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I N T R O D U C Ç A O . 
anno de 
w x j ^ - " " 1 7 0 1 piupuuu pela Real 
$M L W * Academia o AíTunro fobre 
* X ^ ^ x v á | 3 Cultura das vinhas , e 
confervaçaÕ dos vinhos» 
fé me excitou o defejo de efcrever fo-
bre elle. De huma parte me eílimula-
va a paixaõ j que fempre me deveo 
efte oojefto , creado em huma terra , 
em que as vinhas fazem a principal 
fubfíííencia de todas as cia fies de gen-
te , e acofuimado desde os primeiros 
annos a Ver b e examinar com muita 
Curiofidade as práticas poftas em ufo , e 
a refleítir j que algumas eraò oppoftas 
á boa theoria e que outras naô eor-
refpondiaô bem ao feu fim ; conhecia 
bém a necedidadc , e importancia de 
álgüns princípios para eíla intereíTan-
tiflima' cultura 3 e manipulaçaò , que 
mais' éxcitavão o meu defejo ; porém 
achava a queftaÒ propoíla fuperior ás 
T m . I I . A 
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mtnha^ forças : ella' contém muitos 
ohje&os, e cada hum delles bem ca-
paz de ier aíTunto de huma Memo-
ria : as condições de que he reyeftída 
ma faziaó ainda mais difficíl , por naõ 
dizer irapoílivel. Efta conftderaçaó me 
defanimou , e fez temer a empreza , 
penítindo que naô fakariaõ zelofos do 
bem público , que com luzes maiores 
do que as minhas a defempenfialTem, 
como convinha. Quando yi o Juizo 
feito pela Academia aos papéis , que-
çoncorréraó' fobre o alRinto no anno 
de 1784 , fiquei perplexo entre o an-
tigo defejo , e temor , qué de novo 
íc defperrárao ; porém entaó pedia de 
mim o Público com juftica todo o tem-
po , ;e eu o «aò devia diftrahir para 
efte o.l>jeílo , nem o tinha; ifto me 
decidió a naô efcrever. Agora que ve-
jo a queíla6 propofta no anno de 1787 
píira concorrer no anuo de 1790 , e 
que tem ceifado as o.ccupaçôes que 
me tomava^ o tempo ^ que agora em-
prego todo na cultura de minhas v i -
nhas j vence o defejo ao, temor , fem 
que comtudo o diítipe; pois conheço 
fer-me iinpoílivel fatisfazer dignamente 
a todas as partes da queftaô, e a. i o -
das as fuas condições. Se comtudo-:ef-; 
crevo alguma coufa util ao Público 
. . c que• 
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e' que mereça a approvaçaò da Aca-
demia , iftoJ baftará para eu me julgar 
fèiiz. Nem o intereíTe do premio, nem. 
a ambiçaÕ-da corôa me condüzetn â' 
trabalhar y \ o zelo do bem público,' 
que me tem animado a expor á riíco 
a minha única fubiiftència nas expe^ 
riencias , e obfervaqÒes que tenho fei-
to ( i ) eftes íeis an nos fucceífivos , he 
o mefmo que agora me leva a eícre-
vcr efta Memoria , para dar nella 
conta de iodas as operações com que 
tenho verificado muitas regras de theo-
ria defconhecidas da maior parte dos 
que eftaõ , como eu , nas circunítan-
cias de as praticar em grande , e in-
utilmente fabidas por muitos } que as 
íiao podem reduzir a pratica. 
Examinemos pois qual he o me-
thodo mais conveniente , e cautelas 
neceíTarias para a cultura das vinhas 
em Portugal; para a vindima , ex-
tractad , e fermentaç ô do mofto ; 
confervaçaô , e bondade do vinho j e 
para melhor reputação , e vantagem 
defte importante ramo do nollb Com-
inercio. Será efte exame'dividido em 
duas partes j na primeira procurarei 
ver fe delcubro qual he o methodo 
para a cultura das noífas vinhas j na 
fegunda. farei a diligencia , que eftá 
A it cm 
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era mitn pára indicar o verdadeiro 
tempo da vindima , o modo de a fa-
zery de extrahir o moflo , de condu-
zir a fuá fermentação , e de dirigir a 
çonfervaq^Õ do vinho \de maneira, que 
augmente, quanto for poíTivei, a lua 
bondade , e reputação. 
P A R . 
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P A R T E I . 
D a cultura da Finfta. 
C A P I T U L O I . 
D a natureza da Videira. 
§ i -
A Sími como ao Medico interetfk conhecer parte por parte tudo ó 
que concorre a formar a fober-
ba máquina do corpo humano , aJím 
ao cultivador interefla conhecer tudo 
o que entra . na compoíiçaõ de huma 
planta. Sem efte conhecimento naó 
pode elle dtfcorrer fobre a cultura da 
planta que cultiva 3 fobre as {uas en-
fermidades , e os remedios ; confun-
dindo a parte que padece com a que 
eíiá sa ; a confusaò o precípirá em er-
ros de prática. He pois de huma ne-
celÜdade indifpenfavel. a todo o culti-
vador intelligente a fciencia da anato-
mia vegetal , ou , para melhor dizer, 
hé impoífivel fer hum excellente cul-
tivador'fem hum conheçrmento ao me-
nos geral da anatomia vegetal:. peló 
; que 
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que deve faber 1 -̂ quaes fao as parr 
tes principaes da planta ; I I . quaes 
faó os feus orgaos da geração , ou 
frutificação ; I I I . quaes fao os da rc-
producçaó j IV. quaes fao as materias 
de que fe nutre, e fuftenta. 
§ n . 
A videira produíliva vitis vini* 
fira, de que tratamos, he compolta 
de tres partes principaes j I . o tron-
co , I I . as raizes ? I I I . os ramos. O 
tronco , ou cepa he a parte que fe 
eleva fobre as raizes : he eompofto 1.° 
de cafca , Xo de entrecafco , 3,0 de 
páq , 40 de medulla , ou miôllo : a 
primeira coufa , que fe offerece á vif-
tá no tronco da videira, he a cafca. ? 
que em quanto he nova he lifa , lu-
zente dppois de velha afpera., e 
miudamente fendida longitudinalmen-
te: ella he formada i.0 pelo epider-
me , 2.0 pela tunica cellular , 3.0 pe-
las cawtdfls. cortiçaes . j 4.0 pelo l i -
ber, - ' . ' '• 
§ i n . 
O eptdexMe he. huma membraiia 
exterior da cafca extremamente luja , 
tranfparente, e ieni c6r (2 ) , que corn 
tudo 
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tudo infiue fobre a viveza da côr , 
que refide no parevquymio , como o 
verniz influe fobre a viveza da côr 
a que fe applica : ella membrana , fe-
gundo as obiervaçóes de Mr . Mon-
gez , lie Iium tecido , ou huma re-
deíinha extraordinariamente fina de fi-
bras vegetaes: o entrelaçamento deitas 
fibras fôrma a rede, c as malhas iaõ 
os póros , as "aberturas tranfparentes 
fsd os orificios dos vaíbs da planta , 
por onde fe executa a tranfpiraçaò , e 
afpiraçao ; efta mefma membrana lie 
fu fee privei de extenfaò em todos os 
fentidos até certo ponto , em que ella 
começa a abrir-fe em filetes ¡ongitudi-
naes , e a-defpegar-fe da cafea , o que 
dd ordinario fuccede todos os annos, 
e fe torna a reproduzir. O ufo do 
epiderme lie i.u defender a videira 
das injúrias dos meteoros ; 2.0 rétel-
os fuccos nutricios , e na6 deixar ex-
tra va far pelos fens póros fenao os flui-
dos j que o atfto da vegetaçaõ expelis 
do centro para a circunferencia ; 3.0 
impedir que os corpos infinitamente 
pequenos , como fe explica M r . Sauf-
fure j que andaó nadando na athmos-
fera., entrem, e penetrem todos in-
diíférentemente. no interior dá plan-
ta , pois que o epiderme fó eltá-aber-
to 
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to nas boceas dos vafos abforventes, 
c excretorios i 40 confervar no feu lu-
g a r pela fuá Torça , e clafticidade ro-
dos os vafos , e todas as partes que 
vem texminar-fe à íuperficie das plan-
tas, 
§ IV . 
A tunica cellular he o primeiro 
corpo que fe defeobre por baixo do 
epiderme : lie huma fubítancia fucco-
lenta , e carnada çm humas videiras 
de huma cor brancaceata > em outras 
avermelhada , e em outras verde : a 
fuá contextura he á maneira de efpon-
ja toda crivada de interfHcios cheios 
de huma materia córada , e que , con-
forme O'fentimento de Mr . Mongez, 
he o principio da cor da planta ; he 
formada pelas ramificações de hum 
grande número de fibras , e vafos te-
uuifíimos, que fe cruzaó , entrelaçaô , 
e anaftomozaô em todos os fentidos. 
Conforme o fentir , e obfervaçòes de 
Malpighi he hum amontoado de utri-
CLilos , pu de pequenos globos y .porétn 
Mr,' Mongez 3 fazendp as fyas pbfer-
vaedes fobre as de Malpighi , conclue 
fer a tunica cellular ljuma peoíonga-
çao do tecido celíular , ou farenquy? 
mio j e que eíle fe deve diftinguir do? 
i i t r i -
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utrículos : eítes fe áchaó por entre os-
interfticios , ou póros de parenquy-
mio, aílim como entre as malhas da 
redefinha cortical. O deftino da túni-
ca cellular he i.° de confervar ao re-
dor da cafca huma certa humidade, 
que a impede de experimentar muito 
.direiítamente a acçaô do calor , e de 
lubrificar todos os vafos excretorios, 
e abíbrventes, que vem terminar-fe ao 
epiderme a.9 de confervar huma ma-
teria fempre prompta para -a repara-
r ã o do epiderme. 
§ V. 
.. . / - , 
. As carnadas corttcaes eílao logo 
•inimediatámente poftas por baixo da 
tunica cellular, ia6 compoftas por hu-
ma infinidade de fibras longitudinaes, 
parallelas ao eixo da cepa, e. entre íi 
em. toda a.fuá extenfaó , por; entre as 
quaes ha muitos interfticios, que dao 
paífagem aos utrículos, e á fubftancia 
do parenquymio , ou tecido cellular , 
•que íè extende horizontalmente como 
'.os raios do círculo , do centro dQ páp 
-para & \ epiderme,, Malpighi , e òrewi 
-eon/ide^Ô 'rxefte tecido cellular como, 
hum Simples ajuntamento dé utrículo 
•de difíef^Htes fórmas feguidos...Jloñs 
• aos 
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aos outros , diminuindo na groíTura 
do epiderme para o centro ; porém 
Mr . Duhamel reconheceo por meio do 
-microfeopio , que eítes utrículos efta-
vao entrelaçados por quantidade de f i -
bras extremamente finas : e M r . Mon-
gez tem defeuberto , que o tecido 
cellular be da mefma natureza que a 
tunica cellular (§ IV.) . As fibras cor-
ticaes faõ verdadeiramente vafos , ou 
tubos , por que fobem os fuccos que 
nutrem a videira ; huns faò vafos l in -
fáticos , que fervem a conduzir a fé-
va afeendente , e defetndente ; outros 
faõ vafos próprios , que fervem para 
correr por elles fomente o^fucco pró-
prio da videira : efte? faõ mais gi'of-
ios que os liafaticos : o ufo das ca-
THaâas corticaes lie aperfeiçoar , e , 
por aílim dizer, digerir os fuccos que . 
circulad ; por iífo Malpighi chama ao 
tronco das plantas o feu eflomago. 
§ V I . 
.Q liber he a ultima camada cor-
tical interior , próxima ao entrecalco 
que o cérea : ella he da meíma natti-
reza; que as outras , porém hum pou-
,co mais lignofa , mais forte, e mais 
adherente entre íi : Majpighi çonfíde-
. ra 
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xa o liber como huma parte mais ef-
fencial das plamas ; porém elle toma 
por liber todas as carnadas corticaes, 
e. defta ultima he que julga , forma-
rem-fe as camadas lignofas , que vaó 
augmentando a groííura do páo do 
tronco: e o mefmojulgaõ Duhamel, 
e Mongez contra o lentimento de 
GreWj Hales , e o Cavalheiro de Muf-
tel : a figura , que confervaó as fibras 
do páo de qualquer cepa em tudo fe-r 
melhante á das fibras do liber me fa-
zem inclinar ao parecer de Malpighi, 
Duliamel, e Mongez. 
§ V I I . 
O entre cafe o he a fegunda parte 
de que fe corapòe o tronco., ou ce-
pa da videira j nao diíFere eífenclalmen-
te do páo , pois que he compofto da 
mefma materia ; he huma cinta , que 
eítá immediatamente por baixo da caf-
ca j e fe termina em o páo; tem me-
nos dureza do que efte j o que proce-
de da affluencia da humidade j que o 
liker lhe cqmrnunica , e faz cpnferr 
yar.j a iua cor Jie mais efbranquiçada 
que o dito páo he compofto de fibras 
lignofas 3 que faÓ os vafos linfaticps^ 
e os vajps ;pr.oprips;, e dq tecido çel-
"íu-
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luht (§ V.) , e de traqueas , por onde 
'à àt circula no interior, do tronco ; 
'tiu cepâ : o feu fim he hir augmen-
tando rnfenfivelmente a groífura da 
cepa , tomando as fibras a confiítencia 
dé páò á propo.rça6 , que fe lhe vai 
diííipandò. a humidade , e que vaó ad-
quirindo firmeza com a feceura (3). 
§ V I I I . 
Inimediatamente por baixo do crz-
trecafeo fica a parte, que tem adqui-
rido a fua perfeita dureza , c que pro-
priamente fe chama fido , que he hum 
ajuntamento de camadas lignofas (4) 
de figura humas vezes circular , e ou-
trâs Esferóide concentâcás humas ás ou-
'trás^ 'de que o. centro còmmum he a 
'tubòf:j'que-contém a fiibflãricia- medúl-
^íi'i^/'e^de que a dureza crece em ra-
'Saõ dá' proximidade -do centro : he 
~èòih^:òftò-'l.p de. vafos linfáticos ou íi-
"tràV^^m que circula a linfa y ou fe-
"Va q'ii^ he 'huma agua mui pura , 
íetfí^theirò , neni. fabÔr, e que na 
"Vi'dèii*à "hè em ' maior " -• quantidade ^ 
^ÁW'.'}^ '̂":enf planta 'alguma ; e he 
conifta'ñíe , í̂ ue éfla liiíra corre igual** 
mérífc '.dá' parte fúperior para as rai-
ves e d é t e para-a parte íuperior : 2;.?-
de 
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de va/bs próprios , que faõ forte-
mente adherentes aos linfaiicos , ou fi-
bras , e corrcip verticalmente parallel os 
huns aos outros , e ao centro j e por 
elles fobem , e decern os fuccos pró-
prios, que (aó huma materia gomofa 
mui clara de hum cheiro fubácido , 
e de hum fabor auftero : de vaíòs 
aerios , oü traqueas (ç). pelas cjuaes 
circula o ar, e faõ difpoítas em: figu-
ra fpiral , formadas de laminas delica-
das, e elaftícas, próprias para receber 
movimento , e para o communicar aos 
outros vafos, e aos líquidos , que nei-
les circulad : 4.0 o tecido cellular, e 
utrículos (§',7.) 5 que fervem para d i -
gerir a'linfa, para, a paífar aÍTim di-
gerida aos vafos próprios, e para fa-
zer a excreçad da fuperflua. 
§ IX. 
Efte ajuntamento de camadas íi-
gnofas:.{§ V I I L ) forma no feu interior, 
ou centro hum tubo, que ferve de re-
ceptáculo , em que exífte ^.medulla, 
ou mióllo , que iie a mefma íljbíian-
cia., etem a mefma. contextura , que 
tem a tunica cellular (§ IV.) , antes ^ 
medulla he. a verdadeira origem da, í% 
nica j e tecido cellular, eílendeudor 
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fe por entre os interfticios do pací, 
e cafca horizontalmente a formar o te-* 
cido cellular (§ V.) , e vai terminar-fé 
na tunica cellular § I V . , que he ain-
da huma parte da materia da medul* 
l a , ou para melhor dizer, huma pro-
JongaçaÒ da medullà , de -que o teci-
do , e tunica cellular fad ramifica-
ções : nefta medulla 3 e fuas ramifica-
ções he que fe digere a linfa , que 
alii paffa dos vafos linfáticos, e dalli 
palTa aos vafos próprios convertida 
em iucco próprio da videira , refer-
vando em fi a materia colorante, qu'ef; 
fe aperfeiçoa na tunica cellular , OU 
faretiquynúo , paifando ahi por d i -
verfas fermentações. 
§ X. 
Toda eíla admirável compofiçaô 
de fibras, de vafos , de redefmlias dip-
pollas em taó divérías formas , que 
íervem á organizaçaô do tronco * oil. 
cepa da videira j fe anãíldmozaô na par^ 
t« inferior do tronco, que-fe chama' 
o cóío , que he a ultima extremidade' 
inferior do tronco ? aonde eíle acaba / 
e começa a raiz, ou de outro moda" 
O ponto de communicaçaõ entre o tron-^: 
co 3 e a raíz, no qual coiiíeçaó, a efc 
tar 
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tar pegadas ás primeiras ramificações, 
da raiz \ alguns Fiíicos lhe chatnaô 
raizes aerias , que tem os dous offi-
cios de abforver o ar, e de attrahir 3 
como as outras, a humidade da.terra 
para a transformar em terra j he efta 
huma das conjeturas dos que querem 
defcobiir todos os myfíerios da natu-
reza , e que afteítaô , que eila em ne* 
nhuma das Tuas marchas efcapa aos 
conhecimentos-humanos. Suppofto que 
no colo da cepa fe anaftomozem to-
dos , ou quafi todos os vafos , e fí-
/ bras , que paíTaó do tronco para a 
raiz , com tudo a pezar do que diz 
M r . Beguiílet (ó) , devemos confeífar, 
que correm na mefma direcçad , e 
difpofiçaô de huma para outra par-
te i porque a vifta nos convence def-
ta verdade. 
§ X I . 
As raizes fegundo a ordem de 
MaJpighi ião a fegunda parte da v i -
deira 3 faõ lignofasj e compoftas como 
o tronco i.0 de cafea ; ^^ de entre-, 
caibo; 3.° de corpo lignofo ; 4.0 de 
medulla , fó com a differença de St- i 
rem mais compafhs (7) : faõ ramofas,* 
e tem nas extremidadese.aindajneí? 
mo 
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mo algumas vezes em toda a fua er^ 
téfiçaõ > como as folhas nos ramos, 
humas como madeixas de raizes capil-
lares j a fuá cor he mais carregada 
que a do tronco, e mefmo que a doâ 
râmos ; vaó adelgaçando na razaõ da 
diítancia do tronco para a extremidad 
de , e por iíTo na mefma razad fe va6 
terminando os vazos na fuá fuperíi-
cie, formando outras tantas boceas ab-
forventes , e excretorias, que fervent 
para afpirar os fuccos nutricios, e pa-
ríi.depôr as excreções , ou fuperflui-
dades. Os fuccos , que as raizes ab-
forvem da terra , fobem por ellas ao 
tronco , e fe eleirao até ás ultimas ex-
tremidades dos ramos, aíTun como def-
cem até ás extremidades das raizes os 
fuccos, quena áthmosfera tem abfor-
vido os ramos. 
§ - X l t 
Sobre o tronco, ou cepa da v i -
deira fe elevaõ' os ramosque faô a 
terceira parte de que fe compóe 
eíla planta preciofa ; eíles -tem a fuá 
primeira origem no tronco , po qual 
eftâò enxeridos por hum efpigaõ de fi-
gura- cónica femelhante á de huma pi--
nha de pinheiro bravo, até formarem-
í com 
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com o tronco huma tal uniad , que j e 
continúa, de hum paraos outros a me-* 
dulla j opdo j o entree afeo , e a cafc 
ea , deque igualmente faõ compoílos, 
de tal modo que fem impedimento 
algum correm os fuccos do tronco 
para os ramos , e defies para o tron-
co : os ramos da videira fa6 cyIindriT 
cos, forifeaiido de.:díítencia em diftanT 
cia em: todít a. fu^ cireumferéncia hu-
ma, maior groííura , ou nó : fao comt 
jiOftos 1.0 de botões; 2.0 de folhas.; 
3.0 de éíos; e 4.0 de flores , que proj 
duzem o frudio. 
§ X I I I . 
• Entre,;,os' antigos foraó íempfe 
conüderados os bot6es como a rparte 
inais precióla de todas gs plantas , por 
iílb lhe chamarão gemma \ dies faó qua-
i l como as femen tes a origem - da rer 
^roducçao de. novos ramos , folhas , 
* frudos ; a-fuá contextura lie admi-
-raveb, e dentro de hum botaõ em mi-
HÍatu^a exifte.. huma nova planta : na 
tvidéira eílaõ difpoftos nas vides, pu 
•íamos alternadamente cm duas. linhas 
(parallelas enxeridos na vide em cada. 
Jnun^dps nós em, Q angulo , que fon-" 
marcom .o pé da folha ^ gonde eftaõ 
' Tmu 11. B pe-
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pegados nao fó pelos feus tegumen-
tos exteriores , mas iguaimeme por 
huma como raiz , que penetra por en-
tre as fibras da vide, a que M r . M o n -
gez chama pequeno cordão umbili-
cal , que he o orgaó direéto , pelo 
qual recebem da vide, e do tronco a 
íeva afcendente para llie fervir de fuf-
tento: os botões da videira fao levan-
tados fobre a vide , em que firmad a 
fuá baze ¿ a fuá figura he cónica ter-
minando em ponta aguda quaíi per-
pendicular á vide. 
§ X I V . 
Sad os botões da videira exte-
riormente veftidos por huma cafca l i -
fa y dura, aberta em hutji dos lados, 
aonde trafpaça huma extremidade fo-
bre a outra, e fe fecha de modo que 
na£> deixa penetrar a agua ; Mongez 
affirma , que eíta cafca he huma pro^ 
longaçaõ àe camadas corticaes , e que 
ajuda a fòrnecer aos lx>tões a fevá def-
cendente ; ferve além diílo para de-
fender o germe do toque immedíato 
da athmosfera que facilmente o def-
truiria com o exceífo do frio , ou do 
calor .* por baixo, deftá cafca tem hu-
ma camada de felpo mui delicado , e 
créf-
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circfpo de côr amarellada , que cerca 9 
e envolve todo o germe, e além de 
lhe fervir de reparo ás intemperanças 
da athmosfera , o defende também ao 
tempo de fe defenvolver, de padecer 
pela refiftencia da caiba, fervindo-lhe 
como dê  efcudo nos esforços , que faz 
para fe tléfembaraçar do clauftro , que 
lhe forma a cafca ; debaixo deftes vef-
tidos exilie o germe , que ao depois 
de defenrolvidó vem a ler hum ramo 
com folhas , e fruiflo (8) 4 
§ X V . 
Ás folhas da Videira faò alterna-
damente difpoítas em ps nós do ra-
mo ^. ou vide com feus péí inhos , efpal-
madas, com cinco nervos principaes , 
que íahem do péfinho j e fe vaÕ ter-
minar nas cinco pontas da folha de^ 
pois de a deixarem toda enredada de 
ramificações de nervos , menores , e 
menos fahídos : em circumferencia faó 
figuradas em forma de ferra, por c i -
ttiá Jifas j e por baixo de ordinario (9) 
felpudas 5 do tamanho de huma maô 
aberta 5 o péíinho quafi do compri-
mento da folha , roliço com regos , 
ou canaes pouco perceptíveis. A pro-
digiofa contextura das tolhas , que nas 
B U da 
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da videira , ou por maiores, ou por 
nlaisf.p'erceptiveis parece roubar ainda 
mais a a t r e n p õ do obfervador , me 
obrigaria a fazer com Mrs . de Saui-
í u r e , Mongez , Bonet de ^ Geneva , 
Duhamel, e outros Sabios indagado-, 
res da natureza huma iarga digref laõ, 
fe nao fofie aparta r-me muito do inf-
titutOj que me obriga rcítringir-me a 
tratar fomente aqueiias coufas , que 
devem faber-fe para cultivar a videira 
com intelligencia. 
§ X V I . 
O peíinho dá follia da videira he 
eompòfto das mefmas partes , de que 
fe ¿ompde o tronco , e os ramos , 
em que eftaó intimamente enxeridas; 
no ponto., em que a folha eftá pega-
da ao péfmho, fe abrem ou dividem 
todas em diverfos fentidos quaíi co-
mo as cannas,de hum léque , forman-
do os nervos principaes da folha , que 
fe fubdividem em outros mais peque-
nos j que daõ nafcimento a outros ain-
da mais pequenos; os quaes fe difeminad 
por roda a folha a formar huma com-
plicada redeíínha , a que M r . M o n -
gez chama parenquymatofa , e cellu* 
•lar j porque por entre ella fe fuftem 
o 
D E A G - R I C U L T U R A . 21 
o parenquymio em huma cfpecie de 
cellulas \ eftes nervos naõ fa ó outra 
coufa fenaó os valos lynfaticos p ró -
prios , e aerios: O pareuquymio i a 
que M r . Duhamel chamou tunica cel-
lular ( § I V . ) , he huma fubftancia de 
cor verde , fempre fuccofa , e rara , 
mui femelliante na figura a huma ef-
ponja , que oceupa os interfticios ou 
malhas da fobredita redehnha , e he 
immediatamente coberto pela redefí-
nha cort ical , que até á pouco tempo 
fe julgava fer o mefmo epiderme , por 
ferem muito adherentes huma ao outro, 
e que repetidas obfervaçõcs rem feito 
ver , que he feparada , "e formada por 
tenuiíftmas fibras cylindricas rranipa-
rentes j o interior das malhas defta re-
deíinha eftá cheio de pequenos cor-
pos globoíbs , a que M r . de SauíTure 
chama glándulas corticaes , que tam-
bém fa6 tranfparentes ; Grew , e M r . 
Guettard as obferváraó , e eftc as de-
nominou glándulas miliares j eíla rede-
ünha he coberta pelo epiderme (§ I I I . ) . 
- § X V I I . 
• M r . Beguillet 3 fervíndo-íe dos 
própr ios termos de M r . Bonet , diz , 
e ¿lio. paila, hoje fem c o n t r o v e r ü a \ 
que 
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que a videira eftá plantada no ar qua-v 
como ella o eftá na terra ; que as 
folhas fap para os ramos como as ma-̂  
deixas çapillares para as raizes ; que 
o ar he hum terreno fér t i l , etn que 
as folhas chupaõ abundantemente IIIH 
triçoes de todas as eípeçies; que a na-* 
tureza deu muita faperficie a eftas rai-
zes aerias , para as pôr em eftado de 
juntar mais vapores , e exhaíações ; 
conclue finalmente , que a videira fe 
nutre mais do fluido d o a r , e. de tu? 
do p que ella afpira pelas folhas , do 
que dos f u c c o s q u e ella recebe pe-
las raizes : muitos Autores , e entre 
elles M r . de Sauílure nas Tuas Memo^ 
rias fobre a cultura do t r i g o , e da 
vinha naó temeraô afErmar, que as fo-
lhas eraõ o unicp orgaô da nutrição 
das plantas. 0 certo he, que a videi-
ra , aíTuu como todas as mais plantas, 
chupa pelas raizes a feva afcendente , 
e pelas folhas chupa o ar athmosfe-
r i ço , como fe comprova pela bem fa^ 
.bida experiençia feita por M r . Fabro-
ni , e pelas muitas feitas por M r . 
Mongez ; e a humidade athmosferica 
com todas as molleculas dos corpos, 
que ella tem em diffoluçaõ , como o 
dcmoftraõ as experiencias feitasí-poj: 
M1*» Bonet , e combinandoeí tes . .pria'-
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cipios j fe fórma a feva defcendente. 
§ X V I I I . 
Se as folhas , diz M r . Mongez, 
tem a funcçaó de chupar o ar., e a 
humidade, que fórmaÕ a baze da fe-
va defcendente , ellas gozao também 
de òutra facilidade naõ menos efíen-
cial de t r an íp i ra r , e de lançar fora da 
planta tudo o que naõ pode fervir-lhe 
de fuftento. Suppofto pareça , que as 
plantas tranfpiraó por todas as fuas 
partes, com tudo he pelas folhas aue 
mais efpecialmente tranfpiraõ : por el-
las tranfpiraõ • Jynfa , como obfervou 
Hales, e o provaõ as experiencias de 
M r . du Fay, e o Padre Cotte ; ar , co-
mo ò demoílrao as bellas experiencias 
de M r . Ingen-Houfz, e Sennebier ; e 
lúceos próprios , como faz ver M r . 
Mongez : devendo pois fer a tranf-
f>iraçaõ , e afpiraçao na razaõ da quan-
tidade dás- folhas de cada planta , e 
da extençaá das fuas fuperficies , he 
bem claro, que na videira devem fer 
feitas em grande quantidade , atten-
dendo á multiplicidade das folhas , 
que tem , e á fuá grandeza : naô faó 
íó eftas as funcçôes das folhas da v i -
deira j a fuá baze fórma hum como 
\ meia 
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méi'o crrcúlo para amparar os bo tões , 
que íícao fendo axiilares no angulo j 
que fórmaõ as folhas com o ramo , 
ou vide 3 e para lhe communícar o 
fuílento , e nutrição ; o botaõ porém 
parece, que ingrato a efte beneficio; 
á medida que engroíTa , vai obrando 
como- huma cunha metcida na baze 
das folhas , que pouco a pouco ale-* 
vanta, c defpega , até que chegando 
ao ponto de botaô perfeito, de todo 
defpega-, e lança fora a ama , que 
por aflim dizer , o tinha amammenta-
do. De tudo ifto fe conhece a caute' 
la , e prudencia, com que fe devem 
efpampar , e esfolhar as videiras. 
§ X I X . 
Em os nós do ramo , ou vide 
da parte oppofta ás folhas fa hem os" 
élos , que teô lignofos mui -feinelhan-
tes na lua formatura aos péíinhos dos 
cachos, e tendo defde á fua baze até 
certa diftanciâ hum pé femelhahte nà 
"figura ao da folha ao depois fe di -
vide em dous, tres, e algumas vezes 
em quatro, que vaò: 'crecendo em f i -
gura fpirál , e fe erileia5' a tudo, o 
q LÍe èncont raõ , • fefvindo1 :áOs ramoS; co-
mo de mãos para- ie apegarem, e. j-e-
fif-
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.íí ft irem melhor ao impulfo dos ven-
tos. Em os mefmos n ó s , e do mefmo 
lado oppoílo a cada huma das folhas 
de ordinario defde a 3a. até a 5'.a fo-
lha dos novos ramos em Jugar,de élos 
nafcem -as flores , que fe ,tornaõ em 
f r u í t o , de que fe tratará no ( §. X X I . ) . 
Eis-aqui a compofícaõ dos ramos da 
videira '.os'-quaes .fa6.de tres quali-
dades 1^ fructíferos i 1.° de rama i 3.0 
ladroes. 
§ X X . 
Os ramos fruíliferos das videi-
ras faó aquellas rides , ou varas , co-
mo vulgarmente lhe chamad , que faó 
mais ro l i ça s , naó muito lifas, e luf-
trofas, que tem os botões mais gro-
mos j e chatos , e em menores diítan-
cias, e fe chamao fmdliferos por fe-
rem os que fómente de ordinario pro-
'duzem-fruílo , ao menos os que o pro-
duzem com mais abundancia , e per-
-feiçaô : 'os de rama faõ mais lifos , 
e luftrofos ^ tem os bordes mais. ma-
gros, e com ponta muito aguda , e 
em. maiores diftancias j chamaó-fe de 
rama-,;porque he fò o que produzem; 
e 'fe produzem algum frudo , he pe-
-queno.., .e .mal aperfeiçoado ; a prixnei-
r a , e o- mais das vezes: a Segunda ya-
' ra . 
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ra j -qüe fahem dos dous primeiros bo^ 
tões da báze j ou fundo da vara do 
ánno antecedente , fa6 defta qualida-< 
de , como repetidas obfervaçoes me 
tém mo'ftrado: os ladroes faô aquellas 
vides j que rompem ao travez das fi-
bras da cepa íem fahirem de botaò al-
gum j e que na6 fervindo ordinaria-
mente para dar frutílo, rouba6 os fuc-
cos neceífarios para íuftento da videi-
ra ; pôde com tudo o hábil cultivador 
tirar ¡tlgum partido delles , como fe 
dirá ( § XL1I1 . ) . Ellas faó as partes 
principaes da videira. 
§ X X I . 
Os orgads ' da geraçaâ , ou fru-
íliíicaçaô das videiras íaô as flores, 
cuja lituaçaõ já fe diííe ( § X I X . ) ; 
pela forma delias he que Tournefort 
collocou a videira na feíTaÓ I I . da clafr 
fe 11 das arvores, e arbuítos de flôr 
em fórma de rofa , de que o piflillo 
fe muda em hum bago feparado , ou 
em cacho; e Linneuna Pentanãria Mo-
mgynia : faó ellas em cachos lateraes; 
òs péfinhos communs roliços ¿ os par-
ticulares de ordinario alternados ; os 
de cada huma das flores bailante cur-
tos ¿ cada flor he formada em hum 
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calis apenas viíivel , -que tem cinco 
pontas j tem cinco petalos pequenos , 
amarellados , e cheirofos, difpoftos á 
roda o mais das vezes unidos pelo 
Juno , e fuj eitos a defpegar-fe , e ca-
hir i tem cinco ejlames compoftos de 
filamentos em fórma ,de fovela , ca^ 
hindo fobre a çoroIJa ipnge do ger-
me , com fuás anthéràs poftas ao com-
prido aílignaladas de quatro regos Ion-
gitudinaes , que fe abrem em dous par 
ra lançar o pó fecundante em o pif-
tíllo y que he formado d« hum germe 
oval immediatamente coroado de hum 
ejligma obtufo fern eftylo j pela in -
t r o d u c p ò do pó fecundante em o pif-
tillo íe faz a ge ração , ou fruítifica-i 
çaõ fórmando-fe do germe hum bago 
ovai ou redondo , ao principio de côr 
yerde, e fabor azedo ; ao depois pre-
to , encarnado 3 ou amarellado j e de 
fabor doce, dentro do qual íe achaõ 
as fementes , ou gvâfinlias defde huma 
até cinco , duras ̂  e em fórma de la-
grima. 
§ X X I I . 
- _ Por varios modos: fe reproduz a 
videira ^;.e para todos fe reduxem.a 
;dous osír.orgaõs, de que a natureza fe 
ferve para a . reprpducçao 3 i .0 as fe-
"•- - men-
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mentes y ou graòfinhos; 2.0 os botões» 
Pelas Tementes íe coníeguíriao varie-
dades de videiras , entre as quaes fe 
confeguiriaõ algumas de bailante ut i l i -
dade i porém efte caminho he muito 
demorado, e nao correfponde aos de-
íejos-do cultivador , que quer gozar 
com brevidade do frmfto dos feus tra-
balhos , por iífo nao fendo por elles 
frequentado, he fó refervado para a 
paciencia , e curiofidade do Filofofo 
ubfervador : os botões , que depois de 
defenvolvidos formão, novos ramos , 
íao os orgaòs , que miniftraó ao cul-
tivador varios meios para reproduzir 
% videira por bacellos, barbadas , ou 
mergulhas.: 
§ X X I I I . 
Quaes fejaõ as materias , de que 
•fé nutrem j e fuftentao as plantas , rem 
•ido o objefto de mui diverfas conje-
tu ra s fõrmandò^fe por cada huma del-
ias hum fyftetna , ^ue nao deixava de 
encontrar logo ^coritracli&ores. O ce-
lebre Fyf icoy e excellente cultivador 
-Mr. Fàbroni-Tofcatio de N a ç a ó ' , re-
duzindo todos eíles fyftemas em as 
luas reflexões fobre, o"';eftado aétuàl 
agricultura, fórma hum n o y ó , que 
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parece appròximar-fe mais, a .fatisfazer 
as diverfas contradicçòes , ,que o? an-
tecedentes tinhaõ encontrado ; diz el-
le que ear inf lammavel , e^oelemento 
da l u z , que íaó abíorvidos-pelas fo?. 
J l ias ;^ ' agua. j e o ar.fixo chupados 
pelas raizes , e pelas outras,, partes ex-
teriores-, dos, vegetaes faõ os verdadei-
ros principios ^nutritivos das plantas , 
e que ;eftas: faó formadas ,pè.Ia.S;.diíFeren-
tes combinações deftes principios , e 
daquellas , íjue podem refultar das 
fubítancias que elles tem introduzi-
d o ; ifto l i e , a terra , o ferro & c . , 
que depois de terem fido • atenuadas, 
c diíToIvidas pelos principios faíinos 
faó introduzidas com elles, no corpo 
das plantas. 
§ X X I V . 
O grande Rozier no feu Diccio-
nario Univerfal de Agricultura art. 
Culture -cap. 8. defenvolveo depois ef-
te fyílema ¿ augmentou principios , e 
póz tudo em Jiuma grande luz ; de-
pois deftes dous famofos liomens o 
doutiíliino Conftantino Botelho de La-
cerda na I . parte da fuá Memoria fo-
bre os meios de fupprir a falta dos 
€ Í t r u m e s p r e m i a d a por efta Academia 
Real 
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Real no anno de 1788 , pôz efte 
objeflo em huma tad eonveniente luz j 
que parece naô ter deixado mais que 
defejar fobre elle : divide os princi-
pios da vegetaçaõ , ou de que fe fuf-< 
tentaõ as plantas em primarios , que 
faõ agua , ar , fogo , gaz inflamma-
v e l , e mefytico; e em fecundartos , 
que faó os faes , óleos , e terra ; de-
pois deita divifaó diz com tanta cla-
reza , brevidade ^ e boa ordem , eomo 
todos efíes principios obra6 , que fe-
ria octofo demorar-me em o repetir 
naô achando nada que aecrefcentar, 
julgando bailante dizer , que aquelles 
princípios faó os que nutrem, e fuf-
tentaó a videira , e que aquellas dou-
trinas faó as meímas que íigo desdé 
que l i Fabroni , e Rozier. 
CA-
D E A G R I C U L T U R A . 31 
C A P I T U L O 11. 
Das efpedes , m variedades da 
Videira. 
§ X X V . 
O Conhecimento das differentes ef-pecies , ou variedades de videi-
ras he hum ob je to da primein? im-
portancia para a cultura da vinha; 
tanto pelo que pertence á quantidade i 
como á qualidade da fuá producçaô. 
Quem vir os outeiros cubertos de v i -
deiras , julgará ao primeiro golpe de 
vifta j que a meíma efpecie os cobre : 
examinando porém de mais perto co-
nhecerá , pela forma da folha , pela 
figura dos cachos, e dos bagos , pe-
las cores deftes , e das vides , que a 
videira tem luas variedades > como 
quali todas as efpecies de plantas r 
em os Jardins do Graõ-Duque de Tof -
cana ha mais de trezentas , como re-
fere M r . Beguillet : j á Vi rg i l io as j u l -
gava innumeraveis ; a confufaõ dos 
ieus nomes triviaes, que diverfificao 
de terra para terra , ainda as menos 
diítantes , tem difficultado efte con he- f 
cimento : nada pois mais bem ace-rta-
do 
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do para as fazer conhecer geralmente 
do qüé a Itià defcripça1^ com caraí ls- . ' 
res botánicos ; porém que coufa mais 
difficuitofa ( l ò ) ? A mefma planta da 
videira mudada de hum fitio para our-
tro figura caracteres mui diverfos ( u ) > 
as diligencias para a dar a conhecer 
deite modo muitas vezes faÔ fru í t ra-
das por qualquer ahcnçaô. Com Uido > 
por farisfazer aos deiejos. da Ac i ide -
mia , darei a deícripçaò das variedaT-
des , de que os nomes triviaes íaõ c o - • 
nhecidos no Paiz aonde efcrévo (•12)^ 
„ Ahare lhaõ (1^) ^folhas media-r-
j , ñámente aberras em rres , ; termina^ 
das em ponta de lança , em r o d a 
„ levemente cortadas . em fórma d e 
y,;.ferra j por fima rugofas , de c ô r 
„ verde com algum felpo, por ba ixo 
cinzentas com felpo branco; p é f í n h o 
5> avermelhado com algum felpo , v i -
j , des avermelhadas : botões em e í p a ç o 
JJ de tres até quatro dedos ; cacho•• 
„ grande formado de efcadeas , n a o 
J , unido , . 'de figura cónica , bagos 
2, ovaés píetos lavados de azul , p i - r 
co na ponta , duas grãfínhas, f u e -
5j co doce com hum pico acido. „ . 
„ A m a r a l , folha aberta, em fete , 
,) recortada como a da falca f. v e r d e 
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¿efcura por fima mía 3 por baixoi 
syCom felpo amareilndo ; o péfinho, 
„ e nervos roxo fanguineos ¿ vides ver-
j , melhas cinszentas; botões em efpaço 
5J de quatro dedos ¿ cacho formado de 
„ efcadeas terminado em ponta j p.é* 
„ linho roxo fan guineo b bagos pouco 
uñidos , ovaes , pretos lavados de 
, j azu l , pico na ponta , tres grafihhas > 
„ fucco doce cbm hnm pico ácido. 
5j B&ftardo (14), folhas fobre.o 
^ .redondo , levemente abertas em cin-
„ co, terminadas em ponta de lança^ de-
„ gualmente recortadas em fórma de 
jj.ieíra , de cor verde efcuro com al-
„ gumas manchas vermelhas ^ e com 
„ verrugas, por baixo do mefmo ver-
^ de com poüco felpo cinzento; vides 
„ vermelhas cinzentas ; botões em ef-
„ paço de tres dedos, e menos j ca-
nchos .compridos j iguaes, muito fe-
„ diados ; bagos ovaes mais groííos 
„ ^para p exrerioi' do que para o . i n -
f e r i o r , pretos, com picona ponta, 
„ caica delgada , e molle tres.graíi-
^nhas j fucço docü açucarado, 
. ¡h -Bombedra . ( i ^ ) , folhas fern aber-
y,;turas formadas com tres pontas Ji-
jeadas á maneira de pe de,pato, em 
„ roda recortadas miudamenté em fár-
j , ma de ferra, ..por baixo , e por/Ü-
Tom, 11, C „ ma" 
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yjtnã núâ j e de cor verde efcura j vf-
ty&cs vermelhas com falpicos pretos, 
^ botões em cfpaço de quatro dedos; 
• j , cacho formado de efcadeas , gran-
j , de j u n i d o , bagos exceífivamente 
jjgriandes, pretos, ovaes , carnudos, 
j , peííe groífa ; duas graíinhas ¿ Tueco 
y aquofo j doce , algum tanto iníipi-
3> do. „ 
„ Donzellinho, folhas mais peque-
j , nas que o ordinario , aberras em 
j , tresj terminadas em fórma de cora-
3, çao , em roda recortadas defigual-í 
?j mente em fórma de ferra , por ííma 
3, rugofas , e de còt verde amarellado, 
^, por baixo como pulvenfadas de : 
„ ocra ; vides avermelhadas , batõeá 
3) em cfpaço de tres dedos j cachoá 
3, formados de efcadeas, de frgura co» 
n ica , bagos ovaes, medianos, pou-* 
„ cO unidos-, pretos , lavados de azul^ , 
- j , pelle groíla , tres graíinhas ; fuecó 
¿ c l a r o , e pouco vifeofo, ácido coiíí 
-3, doçura delicada. „ 
; 3, Entreverde ( i - 6 ) , folhas abertas 
„ em: cinco , terminadas em ponta de 
j , íetra , em roda dèfigual e profun-
„ damente recortadas etn fórma de fer* 
j) ra > p01' fiIíia de còr verde efe uro ^ 
„ com iâípicos vermelhos , e verru» 
SÍ Sas > Por baixo cinzentas com felpo 
» b r a n -
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j , branco; vides avermelhadas, botões 
j? em efpaço de tres dedos; cachos em 
7i efcadeas , e abertos ; bagos media-
j , nos, ovaegj pretos lavados d e a z ü l , 
calca grofla > e dura , humá grafmha ; 
fucco doce auílero : fica6-1 he xnui-
„ tos bagos miúdos verdes por entre 
„ os que amadurao , e difto toma o 
j , nome, „ _ 
EJpaâeifio > folhas prorundaitien-
„ te abertas em cinco, terminadas em 
^ ponta dé fetta, em roda recortadas 
i , em fórma de ferra , por fima de 
cor verde efeuro ^ por k i ixo cinzen-
5, tas com felpo branco ; vides cinzçn-
tas j botões em efpaço de tres dedos; 
cacho comprido, medianamente fe» 
chado, e quafi igual , o feu péíinho 
„ amarellado j e comprido de tres de-
dos j, bagos redondos, e alguma cou-
„ fa fobre o comprido, pretos, grof-
5, fos , carnudos , cafea gvoífa , duas 
j,-grãfinhas ; fucco fubácido. „ 
3, hàbrufca (17), folhas mediana» 
5, abertas em cinco , terminadas em 
ponta de fetta, dcíigual, e profun-
j> datirènte recortadàs em fórma dé fer-
,4 ra , de côr verde efcúro com malhas 
vermelhas , e verrugas , por baixo 
55 cinzentas com fdpo amarêl íadò, pé* 
-j5 iinhó vermelho, nervos-verdes; v i -
* " - C n de* 
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jj-dês fiama reliadas com falpicos pr.e-r 
>):to3 , botões em eí'paco de cinco de* 
i , dos i cacho comprido, unido, p4-
35 íinho da cór da vide , e comprido, 
„ de; cinco dedos , bagos miúdos , re-
j^dondos , pretos lavados de azul , p i -
„ co na ponta y caica dura, e grofía , 
M tres grãíinhas; ilicco íubácido. 
„ L m r e U (18) , foíhas profunda-
„ mente abertas em cinco , terminadas 
„ em ponta de fetta , em roda em 
„ forma de ierra , por finia de cor 
j , verde efcuro luzente , por baixo c in-
zentas com felpo branco; vides c in-
„ zentas , botáes em efpaço de tres 
dedos ; cadios pequenos, e raros , 
3) péfínlio comprido de tres dedos, 
j) bagos redondos , negros , com huirr 
„ pico pouco fenfivel na • ponta hu-. 
„ ma graíinha ; fucco ácido auftero. „ 
.'. „ M a h a z i a (19), folhas profun-
.damente abertas em cinco , termina-
„ das em ponta de fetta r em. roda 
profundamente recortadas em forma 
„ de ferra, por ílma côr verde ciar 
, , r o , por baixo o mefmo com muito 
felpo branco , péfínho ru ivo , ner-
vos verdes ; vides vermelhas , for-: 
>? mando ángulos na parte oppofta aos -
3, 'botóes, que íaó em efpaço de qua-
,> tro dedos i cachos grandes formado^ 
de* J3 
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,> de efcadeas de figura cónica, bagos 
4, -ovaes louros com íalpicos pardos , 
cafca delgada , dura , duas grafinhas ; 
5, fucco doce ambreadp. 
,, Negrão } follias levemente abcr-
tas em tres , terminadas em ponta 
„ de íetta , em roda profundamente 
recortadas em fórma de ferra j por 
-„ í ima , e por baixo nuas , e de cor 
„ verde cinzento ; vides vermelhas , 
3, botões em efpaço de cinco dedos j 
5,cacho formado de efcadeas, groíTo, 
j , fechado acabando em figura redon-
da, peíinho comprido, vermelho , 
j j bagos redondos , groñbs , pretos la-
vados de azul, caica delgada , e du-
„ ra j duas grafinhas; fucco vifcofo do-
j , ce fubácido : produz com abundan-
3, cia em qualquer terreno. 
„ P ê agudo , ou pardainho (20) , 
j3 folhas abertas em cinco , terminadas 
5, em lança , em roda profunda , e de-
3, {igualmente recortadas em fórma de 
j , ferra , pellnho vermelho , nervos 
^ cinzentos , por fima de cor verde 
ij-efeuro , por baixo cinzentas com 
3, muito felpo branco ; vides cinzentas 
33 atirando a negras , botões èm dif-
3j tancia de cinco dedos, e mais: ca-
nchos formados de efcadeas, e fechaT 
Vã tov^efi-tiiio d:a côr da vide ,-cotn-
„ pr i -
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5,..p.riílo "de quatro e cincos dedos ^ 
„ bagos redondos, medianos, precos , 
*?, pelje grofla , e dura , duas gralínhas^j 
„ iucco doce auftcroi 
, , Picalpolbo , folhas abertas eia 
5j cinco , terminadas em ponta de let— 
j , ta , em roda em forma de Ierra y 
3) por lima de cór verde efcuro , p o r 
3, baixo cinzentas j vides avermelhadas , 
„ botões diftantes quatro, ou cinco de-
3, dos ; cacho comprido muito unido ^ 
5y pefinho comprido , verde v bagos r e -
3, dondos j encarnados efcuròs , cafe a 
3,,delgadaj duas grafinhas ; fucco i i i l l— 
,., p ido ; em qualquer terreno cria gran-
3, de tronco, produz muito. 
3, Samarrinbo preto, folhas aber-
„ tas em trçs , terminadas em ponta 
3, de fetta , a do meio mui comprida ^ 
?, em roda em forma de ferra de c ô r 
verde amarellado , çom falpicos ver—-
j , meihos , por baiito felpo branco , 
3, peílnho vermelho , nervos cinzen^ 
3, tos j vides vermelhas cinzentas , bc?— 
„ toss diñantes, qüatro dedos ; çgch.cfc 
3, grande 3 fechado , pelinho comprl-r 
3Í do s e vermelho V bagos redondos, ? 
3, medianos , pretos, com pico nq fuii— 
n do , caiba groífa , e dura , duas graí^-" 
3, nhãs \ fuçco doce auílero ,:,, p,rQ4u3§ 
3, com abundancia ainda, em -tfrra^frar-i 
-o cas. 1Satí-*' 
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„ SouzaÕ { n ) , folhas algumas ve-
3, zes pouco abertas em tres 3 figura- ' 
S) das cm coração > em roda deíigual-
„ mente recortadas em forma de fer-
j j r a j de cór verde amareJlado; vides 
}i avermelhadas com. muitos éios , bo-
„ tões em diílancia de quatro dedos j 
„ cacho comprido, unido, peíinho da 
„ cor da vide, bagos redondos, pre-
tos lavados de azul , cafca groíía , 
, j duas grãfinhas ; fucco avermelhado 
„ de fabor fubácido; em terras fones, 
„ e húmidas produz em abundancia \ 
, j em terras fracas produz pouco ; e 
as uvas , que ahi produz, lãõ fu-
„ jeitas a feccar ainda antes de pcr-
„ feita madureza. 
„ Tinta cam (22) , folhas grandes 
„ lizas, abertas cm tres, terminadas 
j , em ponta de íetta , em roda defi-
gualmente recortadas em forma de 
„ ferra, pcíinho cór de rofa , por fi-
„ ma de côr verde amarellada com al-
gumas manchas carmezins , por bai-
3, xo mui pouco felpo branco; vides 
„ avermelhadas ; botões até ao meiç 
, j da vide em diíUncla de tres dedos, 
„ para diante em diftancia.de cinco 
5, dedos; cachos pouco unidos , me? 
j , dianos fem regularidade na íigur.i , 
„ bagos redondos j pretos, lavados de 
j , azul, 
40 - M E M O R I A S 
;„ ázuí': > pico pouco perceptível na 
ponta , cafca groíTa , e dura , tres 
jy grãfin-has j fucco doce auftero. 
„ Tinta Caftelam ( 23), folhas fo-
„ bre o redondo , abertas em tres, ter-
3) minadas em ponta de Jança, em ro-.. 
3, da mui ligeiramente recortadas em 
^•forma de ferra , cor verde efcuro 
3) com manchas avermelhadas } vides 
3, curtas, avermelhadas , botões diñan-
3j tes dous j e tres dedos j cachos mui 
pegados á v ide , redondos, grolfos, 
3, muito fechados 3 bagos grolfos , pre-
3, tos , redondos, carnudos, cafca del-
„ gada , duas grãftnhas ; fucco doce , 
„ açucarado. 
Tinta Coufoeira, folhas mediana^ 
3) mente abertas em tres, terminadas em 
n ponta de fetta, em roda em forma de 
3, ferra , côr verde efcuro luzente j vi-* 
3, des muito curtas, vermelhas , bo-
J? toes pouco diftantes j cachos groíTos, 
,3 fechados , bagos redondos , media-
J}nos , carnudos, pretos, cafca grof-
55 fa , huma , ou duas grãfinhas, fucco 
infipido ; produz muito ainda em 
„ terras fracas , he muito fujeito o 
feu fruiflo a apodrecer, morre em 
„ poucos nnnos, naò havendo a cau-> 
i , tela de a podar erq- hurri talaò- de 
„ feis baiões ao muito. . - , 
„ fin* 
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^ Tinta de Franca (14) , folhas pe-
„ auenas fobreo redondo, abenas em 
„ cinco , terminadas em ponta de fetta., 
j , em roda deíigualmente recortadas em 
y, forma de ferra , côr vermelha por 
5, baixoj e felpo cinzento; vides cur-
„ tas , vermelhas denegridas botões 
em efpaço de pollegada até dous de-
„ d o s ; cacho pequeño fechado, bagos 
„ redondos , pretos , cafca delgada , 
„ duas grãfinhas; fucco encarnado do-
ã, ce. 
„ Tinta Mufguenta (25'), folhas pe-
„ quenas , e retorcidas, abertas emtres, 
„ terminadas em ponta de fetta , em 
roda deíigualmente recortadas em 
J, forma de ferra , por fima cór ver-
?j de , ,por baixo cinzenta , e muito 
„ felpudas ; no tempo da primavera 
s, como emfarinhadas ; vides curtas, 
„ vermelhas denegridas, botões em ef-
j , paço de dous dedos ; cachos curtos 
„ quafi fechados , bagos medianos, 
mui unidos aocanganho, redondos, 
5, pretos com hum pico na ponta, 
„ caica grolla , e dura, duas graíínhas; 
j j . fucco doce auftero. j , 
„ Tinta de Manoel Pereira , fo-
„ Uias fobre o redondo , levemente 
„ abenas em cinco, terminadas em pon-. 
;> ta de lança 3 em roda miudamente 
/ ;5cor-
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¿, Cortadas em forma de ferra , pefi-
^, nlio , e nervos roxo fanguineos, por 
a,Urna cor verde elcuro , por baixo 
verde cinzento , com pouco felpo 
branco ; vides fanguineas , botões 
em efpaço de tres dedos ; cachos 
fechados, redondos , com duas ef-
cadeas no fimo , bagos pretos , re-
dondos , groílos , carnudos , com 
pico no fundo , cafca groíTa , tres 
grafínhas j fucco doce infioido. „ 
„ Tinta Pinheira ( id) , follias alwr-
3, tas em tres, á femelhança da de figuei-
„ ra , por fim a de cor verde eícuro 
„ luzente } por baixo cinzenta ; vides 
3, vermelhas , botòes em difhncia de 
„ tres dedos ; cacho formado de ef-
^ cadeas , curto, aberto , bagos naÕ 
„ unidos , pretos , redondos miúdos , 
,5 cá fea groíía , e dura , tres grãfínhas ; 
•3j fucco doce auíVcro. „ 
„ Touriga ( z j ) , folhas extraordi-
„ nariamente aberta,s em cinco , ter-
minadas ètn forma de coraçaô , em 
„ roda miudamente repicadas, e mui 
„ femelhantes na figura ás de Amorei-* 
„ ra brava-, por fima cor verde cia-» 
„ ro , por baixo verde amaFellado com 
„ felpo branco muito fútil; vides cur* 
5, tas, denegridas, botões em efpaço d ç 
», tres dedos ^ cachos compridos , fçr 
„ cha-
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„ diados, bagos mais que medianos, 
„ pretos , ovaes , com pico na pon-
„ td. j cafca delgada, dura 3 tres, ou 
„ quatro grafinlias; fucco doce açuca-
„ rado. „• 
„ Verdial (28) , folha crefpa , le-i 
vemcnte aberta em tres , terminada 
em ponta de fetta ? e. a. do meio 
^ muito mais comprida , em roda re-
„ cortada em fórma de ferra , côr yer-f 
j , de claro , péfinho roxo , nervos çinr 
^zentosj vides avermelhadas, botões 
„ em diftancia de cinco dedos j cacho 
„ fechado , comprido, groífo, no fun-
„ do redondo , no fimo duas efcadeas 
„ fallidas , pefínlio comprido , roso , 
bagos medianos, ovaes , pretos la-
„ vados de azul , pico no fundo, caf-
„ ca delgada, duas grãfmhas ; fucco 
j , ácido muito v ivo : alguns bagos ficaó 
j , fem tomar côr , e daqui provém o 
„ nome de verdial. „ 
§ X X V I . 
Fixar huma regra certa j e inva-
riável para a efcolha das efpecies .da 
videira mais próprias para fazer bpn} 
vinho y he o que me parece impoffir 
vel i todas as que fe tem dado até agòr 
ia fao mui . falliveis : no bafiaràõ. tV-
' mos 
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temos huma prova de que naõ fao 
bém fundadas as regras de Paládio ; 
elle tern a pellicula delgada , pafla-íe 
com muita Facilidade : he das uvas 
mais faborofas , e comtudo naõ he 
própr io para fazer bom vinho , co-
mo fe diz em a nota (14). O Ab-
bade Rozier naõ quiz abaíançar-fe a 
dar huma regra a efte refpeito : de-
pois (29) de eíhbelecer o principio dé 
yue fó o corpo mucofo he fubftancia 
fermentavel , e que quanto efte cor* 
po mucofo he mais, doce, tanto mais 
he perfeito, j , e fe conferva o vinho , 
que delle fe faz ; pafla a dividir o 
mycofo em inírpido , acido , auftero , 
è doce., ou açucarado j e d i z , aue o 
vinho aonde domina o infipido he fu-
jeito a apodrecer; que o mucofo aci-
do paífa mais lentamente á podridaõ j 
que o mucofo auftero , porque con-
tém muito mucofo doce , faz hum v i -
nho mais auftero , e adí lr ingente, e 
que he füjeito a fazer-fe gordo , ou 
azedo ; que o mucofo doce he o úni-
co fufceptivef da fermentação elpiri-
tuofá : conclue finalmente , que íobre 
elles principios fe deve fazer á efeo-
]ha das efpecíês de uvas ; e que , "pa-
ra melhor acertó , fe devem fazer! as 
experiencias que elle indica. :* 
i 
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. § X X V l l . 
Os Commerciantes de vinhos da 
FraÇa do Porto , mais habéis no co-
nhecimento das qualidades que deve 
ter o vinho para fe confervar dilata-
dos annos , e refiílir melhor á paíTa-
gem do mar, depois de repetidas ex-
periencias , e obíervaçóes de huma 
longa ferie de annos, tem geralmen-
te convindo , que o vinho deve ter 
hum íàbor auílero , adftringente ítipti-
co para fe confervar, e rejeitaô , co-
mo incapaz de coníervaçaò , todo 
aquelle que naó tem efte íabor aufte-
ro : querem, além d l i t o , que elle te* 
nha hum pico vinhofo , que o faça 
rijo j como elles fe explicao. He pois 
pela mjílura de uvas , que renhaõ fa-
bor doce auftero com as que o tem 
fubácído , e com algumas que o te-
nhaò doce açucarado , que í*e pódc 
confeguir hum vinho efpirituofo , ad-
ftringente j e com o pico vinhofo con-
veniente : daqui infiro , que nao he 
acertado ro methodo prefcritp por mui-
tos Oenjtlogijlas de fazer o vinho de 
cada eípecie de uvas feparadamente :. 
devem fim para cada vinha. efcolher-
fe as efpecies , que tenhad aqueiles 
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diverfos fabores, e que menos diftem 
humas das outras no tempo da madu-
reza ; fe comtudo fe houveífe de fa-
^zêr vinho de alguma efpeeie fepara-* 
da , eu preferiria a de fabor doce au-
ftero , o que fe prova/ com a expe^ 
"riencia feita com a tinta Cam referida 
em a nota (24). 
C A P I T U L O I I L 
D a Plantação da Vinha. 
§ X X V I I I . 
C Onhecidas as efpecíes de videira ^ que devem efcolher-fe para for-* 
iriar huma vinha , que produza vinho 
da melhoí qualidade poí l ive l , he ne-
ceífario efcolhef o tetreno, e a eXpo-
ííçao , que concorrem muito para a 
qualidade do vinho (30). Hum terre-1 
no gordo , e lodofo tiaS he próprio 
para vinha \ a t e m delgada, l igeira , 
e pedragofa he a melhor : deixa paf-̂  
far mais facilmente a humidade da 
athmosferá , e a agua das chuvas, è 
diílblver Os óleos , que pelos raios 
do Sol concentrados em as pedras j 
ou fe infímiaE) pelos póros das raizes i / 
Q M fe eleyaò em vapores próprios pa* 
ra 
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ra alimentar as videiras pelas folhas í 
a expoiiçaõ deve fer em coitas , on 
ladeiras, que eftejaõ dominando algu-
ma ribeira, cuja vizinhança lhe mimf-
tre os orvalhos formados dos vapores 
que delias fe levantaõ , e que tendo 
em diííòluçaó os gazes , os óleos , os 
iaes voláteis , e os mais principios 
aeriformes, lhes firvaõ de nutr ição, ou 
abforvidos pelas folhas , ou introduzi-
dos na terra , e elevados em fev,a pe-
ias raizes , mediante o calor do Sol 
(31). Deve o terreno eftar virado do 
Naicente para o Meio dia : efta he a 
expofiçaõ que goza por mais tempo 
;as inHuencias do Sol , e eílá mais a 
falvo do furor /dos ventos tempeíluo-
fos de Oefte , e livre do frio dos ven-
tos Septentrionaes. 
§ X X I X 
A efcolha da planta para formar 
a nova vinha he também hum ponto 
muito confideravel : aã plantas faõ de 
duas qualidades , I . barbadas , I I . ba-
cellos : barbadas faó plantas com rai-
zes; bacdlos fad as vides do anno an-
tecedente com avara nova na ponta, 
ou a vara nova com hum bocado ve-
lho no fundo , ou a. vara liova fem 
ve-
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velho algum : he controverfo entre os 
penólogtjias fe he mais conveniente 
plantar bacellos , ou barbadas : d i v i ^ 
dem-fe os pareceres (32) ; nap deve 
demoráronos eíla queftaô , pois que 
para as plantações em grande naõ Íie 
fácil apparecer barbadas ; por iflb de 
força he neceíTario ufar de baceílo : 
igualmente fe dividem os pareceres a 
reípeito de .ferem 0$ bacellos de vide 
velha j ou de vara nova: M r . B ide t , 
e muitos outros preferem vides d é 
dous, e ineímo de tres annos; dizem , 
que produzem mais cedo, porém nao 
aífígnaõ razaó alguma : Columella cjuer 
que fe lhe-córte toda a vide ve lha , 
porque mettida na terra s diz e l l e , 
naõ cria raízes , e apodrece damniíí-' 
cando a planta: Beguillet deixa iflo á 
experiencia; porém d i z , que em Bor j 
deaux fe plantaó as varas novas fetn 
velho algum, e que produzem raõ de-
I)reíra como as outras; e^que fabe de mm hábil cultivador de vinhas , que 
a experiencia moftrava , que o velho 
damnifica a vinha, que no velho nad 
criava raizes, e que citas fahiaó to-
das no encaixe da vara nova em o 
velho , que eíl^ aprodrecia , e fícav.a 
a nova videira cqm huma chaga incu-
rável. A minha experiencia me coti-
" duz" 
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duz a rejeitar o bacello de vara ve-
§ X X X . 
De qualquer dos modos referidos 
( § X X I X . ) que haja de ier o baceíla 
para plantar ? depois de ter cahido 
toda a folha > que moítra ter já decij 
do a leva , deve fer cortado por pefj 
foa , que tenha toda a nitelligencia ne-» 
ceifaria para efcolhef asefpecíes , que 
querem plantar-fe • c o mais fegur'o pa-
ra evitar os enganoâ, he mandar mar-
car as videiras , de que fe ha de cor-
tar o bacdlo , em quanto eftaõ em 
uvas : M r . Colas (34) recommeftda j 
que- feja cortado daquellas videiras ? 
em que íicaífem os pés dos cachos 
curtos ^ duros, e groífos , que he hti-
ma prova de que o fruíto fora bem 
nutr ido, e que a- videira cftá vigoro-
fa; que as varas, que fe had de cor-
tar i tenhao os nós redondos , pouco 
diñantes , e os é!os pouco enrodilha-
dos ; .que as vídes mais groífas fem 
eíles iinaes , que antes teni os nós cha-
tos , e em muito efpaço devem re-
jeitar* fe como fnjeitas a dar msis ra-
ma do que fruéto i que â' planta raaifif 
diítautc da cepa iie a'melhor-j fi-nal-
Tom* 1L D men-
M E M O R I A S 
tne.nte que a planta fe naò deve tirarr. 
de huma tena melhor para oütra me-
nos boa , porque fendo nella menos 
bem nutrida corre o riíco de degene-
rar. M r . Beguiller quer que fe efco-
Uiao para plantar as vides mais bem 
nutridas, que tenhaõ a cafca unida T 
e luzente , o pao firme, e bem madu-
r o , e que corradas com o poda6 mof-
trem hum verde claro ; que fejao as 
vides, qi'e moftrem ter produzido mais 
cachos, e que nao fejaó de nenhum 
modo os ladrões , ou p á m p a n o s , que 
jrebentaõ pela cepa, e que de ordina* 
rio iào eitereis. Se o baceJIo ha de 
fer plantado pouco depois de corta ' 
d o , bafta enterrar dous palmos deíle 
e deixar o reílo fóra da terra ; e fe 
ha de demorar-fe a plantaÇaõ j deve ei> 
terrar-fe todo de maneira que fique 
por entre elle terra baílame para que 
nao arda, e que ficando, todo bem co-
berto , naó feja damnificado pelo ar , 
e peía geada á e conferve melhor a 
íua feya. 
§ X X X I . 
Antes de tratar do modo de plan-
tar o bacello , he neceíTario faber p r i -
meiro o feu deftino , parque ha qua-/ 
tro 
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tro modos de formar a vinha : i.0 tra-
zendo as videiras íbbre arvores, a qué 
nas Provincias do Minho ¿ e Beira 
chama6 de enforcado , e na da Eftre-
madura de embarrado j 2.0 ejri lata* 
das baixas , como fe ufa na ribeira 
do Lima ; 3.0 em bardos j que faô f i -
leiras de videiras d litantes humas fi-
leiras das outras quinze , vinte, e maÍ9: 
palmos, e levantadas em chantoes zU 
tos como fe ufa nas terras mais frias 
do Alto-Douro j 4.0 em vinha baixa 
do modo ordinario , de que geral-
mente fe ufa no Reino : cada hínrr 
deftes modòs pede diverfo methodo 
de plantação. Para o primeiro modo 
devem abrir-fe covas de nove , ou dez 
palmos de comprido , quatro de lar-
go , e cinco de alto : em hum dos la-̂  
dos do comprimento deve plantar-fe 
a arvore , que ha de lervlr de arr i -
mo á vide ; no lado oppoílo deve 
unhar-fe o bacellò , ou barbada le-
vando-o deitado para a parte , em que 
eftá a arvore, e antes de chegar a el-
la em diftanciã de tres palmos fe for-
ma hum angulo á vide, que fe levan-
ta direita, e fe vai cortando terra dos 
lados , com que fe entupe a cova , 
calcando-fe a arvore, e a videira pa-
ra que fiquem direitas, e na 'diftaii-
I ) i i cia 
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cia conveniente de modo que as raí^ 
zes de huma , e outra tenhaò lugar 
de crefcer fem fe roubarem a nutrição ¿ 
fora da terra fe corta a vide, íican-
do-íhe fómente dous * ou tres botões 
deícobertos j eontinuando-fe deite mo-
do a plantaçaó em diftancias taes , 
que as arvores, e videiras fe naó affom-
bem humas ás outras (jsO* 
§ X X X I I , 
O 2.0 modo era peífimamente con* 
duzido na ribeira do Lima , porque ria 
altura de finco , ou feis palmos for-
mavaó huma latada continuada , e 
unida , que cobria toda huma peífa de 
terra, que deftinavaô para vinha , f i -
cando ailim ,.íoda aquella latada quafi 
impenetmveTao f o i , e á l u Z j de forte 
que produziaõ muito pouco, e de mui-
to má qualidade; porque além de naó 
ferem as uvas viíitadas pelo f o i , re-
cebiao* da terra, que lhe ficava mui to 
próxima , e toda alfombrada , muitos 
vapores, que as nao deixavaó amadu-
rar ; ainda aíli fe confervaô muitas def-
ras latadas ; alguns lavradores conven-
cidos deíte erro tem reduzido eítas l a -
tadas a altura de dez , e mais palmos * 
e a quali igual largura em roda das 
pcf- • 
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peíTas , que andavañ todas cobertas ; 
no meio cultivaõ pad, eme confefía-
raõ que aíTim mefmo colluao maid v i -
nho , e melhor. Para as formar deve 
plan tarafe o bacello em covas de fin-
co palmos d& diámetro , e quatro de al-
tura , diílantes humas das outras v in -
te palmos na fuá fileira , e doze de 
huma á outra fileira, formando eft a fi-
gura .*.*.* j ficando afiím com as v i -
deiras convenientes para cobrir a la-
tada lem exceíío , nem falta ^ defte mo-
do faò melhor viíitadas do foi , e da 
luz ; nao recebem tanta affluencia de 
vapores, porque tícaõ mais elevadas, 
è porque as plantas , que cultivaó por 
baixo abíbrvem grande parte delles ; 
pOr iílb nao tem íbbejo. de alimento, 
e além de produzirem muito mais , 
amaduraõ as uvas melhor. 
§ X X X I I I . 
O 3.0 modo he o que fe chama 
plantaçaõ a bardos; para efte fim fe 
abre huma valleira de feís palmos de 
largo , e quatro de alto , erçi cada hum 
dos dous lados fe planta huma fileira 
de bacellos em diftancia de quatro pal-
mos de hum a outro , de modo que 
as duas fileiras yad formando efta fr-
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gura . v . v , deixado hum claro de ter-r 
ra de quinze, v in t e , e mais palmos 
i e fórma outra valeira parallela á pri** 
meira , e affím fe continúa m Ibbreír 
dita fórma i nos entrevailos cuí t ivaá 
pa6 ao arado , e fó ao pé da cep* 
fe faz a cultura a braço , por tantct 
he menos difpendiofa j as videiras , 
tendo grande efpaço de terra livre por 
onde eitendao as raizes, fe nutrem me-r 
l ho r , e iicando defaílbnibradas , e mais 
tem expoftas ao foi devem as fuas uva3 
am^durar melhor j por iífo julgo deílU 
tuido de fundamento dizer-rfe , que q 
vinho de bardos he inferior ao das v i -
•phaç, porque fuppofto ellas recebaô al-
gum calor do reverberio da terra, pór 
Jicarem mais baixas, o que naó accoih 
teçe nos bardos, que and ao altos , tem-
etles a feu favor o receberem mais luz , 
e os raios do foi mais a defcoberto ; 
por iíío , e pela maior extenfad das. 
fuas raízes a producçaÓ he igual, e ás 
yezes maior do que fe toda a peífa de 
terra foffe plantada pelo mpdo ordi i 
nano em vinha (36) . 
§ X X X I V , 
O 4.° modo, que he geralmentç 
•wfado nos terrenos, que produzem.q 
{tie-
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melhor vinho de Portugal he de v i -
nha baixa ; fobre efte modo façamos 
hum mais miúdo exame I . do tempo ; 
I I . do modo de plantar; I I I . da or-
dem , com que nos primeiros annos fe 
deve conduzir a nova plantaçafí. So-
bre o tempo de plantar o bacello dif-
cordaô os Oenologijias (37) , nem fe 
pôde eftabeleçer huma regra taó geral , 
tjue feja applicavel 3 todos os terre-
nos ; nas terras quentes, e feccas Jie 
melhor a píantaçaõ do Outono , em 
as frias , e húmidas he melhor a do 
fim do Inverno ; ifto mefmo naõ he. 
huma regra invariável , muitas circum-
ítancias a podem fazer variar; oscof-
turnes das terras confirmados por hu-
ma longa ferie de annos , e de expe-
riencias fao as vezes huma boa regra 
em materia de Agricultura ; geralmen-
te fallando pode plantar-fe defde que 
tem cabido a folha, até que os botões 
comecem a defenvolver-fe : muitas ve-
zes hum Inverno alternado de chuvas 
tempefhiofas , e gelos lança a perder 
as plantações feitas no Outono aiwda 
em fit ios quentes, e feccos ; outras hu-
ma Primavera de chuvas copiofas faz 
que fejaó excellentes as plantações do 
fim do Inverno ainda mefmo nas ter-
ras quentes, e feccas; como ifto de-
1 pen-
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pende de circumftancias futuras j que. 
jiaó podem prevenir-íe , nao ha hum^ 
regra geral fixa, 
§ X X X V . 
O fogo he hum dos principios 
da vegetação ( § X X I V . ) . , obrandeç 
pomo calor , e como Juz (38) , he 
pois neceífario no modo da p lan tação 
de huma vinha attender a í}ue ella fí-r 
que? quanto mais poffivel fo r , cxpoíia. 
a rebeber os raios do f o i ; ifto depen-
de cm parte da fituacao do terreno , qua 
deve fer a que fe dilfe ( § X X V I I I . ) , 
ç em parte de ficarem as videiras em 
lium eipaco conveniente , que fe ñadí 
aíTombrem , e Te enrrelaçe de maneiri 
á fuá rama , que embarace a entrada, 
do foi j para iftp ftíujio a fnuaçap det 
terreno a fobredií ta , fe deve plantar 
o baccjlq em fileiras parallelas á ele-
vação do terreno, e entre fi , q îe dif-
tem humas das outras de oito palmos . 
para lima , e que na fileira diílem os 
bacellos huns dps outros de tres pal-
mos para lima ; fe com tudo a figu-
ra do terreno pede , que as fileiras le -
vem a direcçaõ de N o r í e a Sul , ou. 
cpm pouca difierença , devem ellas fer, 
IÍJCÜOS d litantes entre fi , e augmentar-,. 
' fe 
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fe a diíhncia de bacello a baçello naS 
fileiras, para dar mais entrada ao fol 
por aqiieiie lado , por onde fe demora 
mais teuipo : nem pareça que em hu-
illa vinhal plantada com tantas diftan-
cias fe perde na produeqaó, antes íe 
ganha, porque elia naõ he na razaò 
do numero das videiras, he fim na ra-
zad da fuá nutrição , que depende 
de todos os principios enunciados 
( § . X X I V . ) , de que melhor gozad 
ficando diftantes entre fi ; e além diA 
to he aííim mais perfeita a maruraçaó 
das uvas, que he o fim principal dp 
prefeme añumptp, 
§ X X X V I . 
Para formar as fileiras ( § . X X X V . ) 
fe devem abrir vaUeiras de quatro pal-
mos de largo , e outro tanto de alto 
da parte debaixo (39) ; depois de 
abertas íq deve mover a terra do fun-
do da vajleira na altura de hytn pal-
mo , para que o baceílp naó fique dei-
tado na terra dura , que as delicada? 
raizes, que delle fahem , naõ poderiao 
penetrar; preparada affim a valleira fe 
deve fazer no angulo delia da parte 
debaixo, com qualquer inílrumento pró-
prio j hum boraco da altura de hi^rn 
paí-
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palmo para nelle fe meter a parte iflí 
ferior ¡do bacello, que depois de bent 
çalçado com a terra fe curva até ací 
meio da valleira, aonde fe levanta d K 
rcito fem ó forçar de maneira que ef-
tale , e ifto he que vulgarmente fe* 
chama unhamento (46) : depois de le^ 
vantado o bacello, fe corta de hum,-
e outro. Jado da valleira a terra ema ^ 
ao que chamaò pefcoçar , para qu£ 
fique a terra cortada , e movida eip: 
maior diftancia , e poíla o bacello ex-
tender melhor as fuas raizes , e p a r i 
com efta terra encher a valleira, fican-^ 
do a fervir a que fe tinha tirado paH/ 
ra formar o cavalkte da parte debaK 
x o , que nas culturas futuras ferve pa-*: 
ra fe hir puxando para o pé das no^j 
vas plantas ; ao lançar a terra dentro, 
da valleira , fe deve hir calcando j u n ^ 
to ao bacello para que lhe tique bem?" 
unida , e para que elle fique bem éf. 
prumo no meio da valleira, que deve=• 
£car bem arrazada , e depois fe dev^ 
çortar o bacello ficando-lhe fómentei-
dous botões aifima da terra (41) . ••• 
§ X X X V I I . • 
Pedindo feinpre vinha hiim'4; 
ipuito cuidadoía cultura , muito mais -Ç 
re-
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requer nos primeiros cinco annos , que 
fao os da lua creaçaõ , e em que de 
ordinario he mais defprezada; em mui-
rás partes he mais íuíFocada por áW 
verías plantas, que l h e f e m e a ó , e que 
em todo o cafo íervem de ruina aos 
bacellos, e lhes roubaõ a nutrição. (42) 
No anno , em que he plantado o ba-r 
cello, naó >he ordinario nafcer planta 
alguma , porque fica na fuperiicie a 
terra crua, aonde na6 havia {ementes; 
fe com tudo cria algumas, convém t i -
rallas antes que lancem (ementes , que 
fe" propaguem , ,e he quanto baila far 
zer-Ihe até que chegue o tempo de ter 
cabido a fua primeira folha, chegado 
O'qual , fe deve efeavar , formando 
em- roda de cada baceilo huma cova 
da altura de hum palmo , para fe lhe 
poderem cortar as raizes iuperíiciaes, 
o que deve fer feito com o podão 
pa occafíaõ da p ó d a , e para que por 
ella fc communique mais profqndamen? 
te a humidade ao Inverno ; no fim 
çleile he que deve fer podado, e l i m -
po , porque fendo-o antes, íiçavaó as 
feridas feitas pelo podaó expoítas aost 
effeitos das geadas, e a perecer a plan-r 
ta ; deve porém fer antes que a feva 
efteja em movittiento , para que fe nap 
pxtrayaze pelas feridas ^ e fe empobre-
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ça obacello ; na póda devem cíeixar-fe-" 
lhe dous botões no melhor l a n ç o , que 
tiver (43) \ depois de rebentarem os 
b o t õ e s , e de terem os novos l a n ç o s 
algum vigor , e o comprimento de 
quatro, ou cinco dedos , fé cava a 
terra chegando-a muito bem aos ba-^ 
cellos para que os lanços fiquem c o m 
ella amparados da força dos ventos ; 
fe até ao S. JoaÕ a terra tem prodiw 
zido hervas 3 he conveniente redrar, 
§ X X X V I I L " 
No 2.0, e 3.0 anno fe devcim-conti-
nuar as mcfmas operações com a differ 
renca, que na poda fe lhe vai deixando* 
em cada anno hum botaô de mais , fe a. 
força j com que puxa , o permitte , e 
fe lhe deve efpetar ao pé hum pao. 
de quatro , 011 cinco palmos , a que 
fe ate á ponta da nova vjde para fs 
hir formando o pé da videira d ire i to , 
e fe vaó abraçando com o_páo os no-
vos lanços para nao efgacharem com 
o impetó dos ventos , 6u com o fea 
própr io pezO : no quarto anno , OLI 
para me explicar melhor , depois de 
cahida a terceira folha fe continuad 
as mefmas operações , e na póda Te 
pfcolhc já a vara mais c^paz de pro-: 
du-
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duzir, que de ordinario he a terceira 
áííiina do pé , e fe lhe deixaõ leis bo-
tões , ou mais fegundo a força da vU 
dcira (44) i e ella vara já íe levanta 
em dous páos antes de rebentarem os 
botões; a curvadura , que íe fórma á 
vara com o p á o , que íe mette proxi-
mo á cepã , deve fer feita adiante dos 
tres primeiros botões da parte da ce-
pa , porque a té ¿ihi deve ficar a vara 
quaruo forpoíl ivel perpendicular á cer-
va para ficar ainda fervindo de p é , 
e para lançar no terceiro botaõ a po-
da mais certa para o anno futuro : nef-
te quarto anuo he o tempo de povoar 
por meio de mergulhas os e/paços das 
fileiras , que fe achaõ fem videiras, 
porque nao pegou o bacdlo , ou por-
que ao depois íèccou por algum in -
cidente : depois de ealúr a quarta fo-
lha íe começa a tratar j á o bacello 
como vinha feita > e eile da fua par-
te começa com o feu fruíto a coroar 
o trabalho de quem o tem tratado na 
fua infancia. 
C A -
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D a poda. 
§ X X X I X , 
Evem podar-fe as vinhas i efta 
propofiçao he demônftrada pelo 
confenfo univerfal de todos os póvos r 
que cuitivaõ vinhas (45-) : na6 me de-
moro em produzir as razoes , por que 
fe déve podar, M r . Bidet medifpen-
ça defte trabalho , aílignando todas as 
que eu poderia produzir (46) : palio a 
tratar I . do tempo, em que fe deve 
po.dar ; I L do modo , com qiíe fe de-
ve podar. DifpuraÕ müito os QenoU-
giftas íbbre o tempo de fazer a po-
da ; iiuns preferem o Outono .» outros 
o fim do Inverno , e todòs provao o 
feu fyílema com muito boas razões > 
fe as eftaçóes foífem fempre regula-
res j e naô podeííem fobrevir acciden--
tes fóra de EftaçaÕ iguaes aos que faó 
próprios nas EftaçÕes i feria fácil cf-
tabeiecer a refpeito do melhor tempo 
de podar a mais conveniente regra.; 
qualquer que fe efhbeleça , pode ter 
inconvenientes , e o mais das vezes-
nos Paizes de grandes Vinhagos a fal-
ta 
b E A 0 R I C U L T U R A. 65 
ta de obreiros produz a neceífídade 
de fe aproveitar todo o tempo defde 
que cabe a folha até que as videiras 
comecem a brotar y fem que os dam-
nos fejaó vifiveis a todos os olhos: 
de todas as regras, que a efte reípei-
to eftabelecem os Oenologijias > eu me 
accommodo in ais á de M r . Bidet j que 
em todas as terras, á exceíTao de al-
gumas mui frias , em que as vides 
amaduraõ mais tarde , convêm melhor 
a poda do Outono , porque havendo 
a cautela de deixar adiante do uld* 
mo botaõ na extremidade da vara hu-
ma pollegada de mais 3 fe acha efta 
lecca dentro de fete , ou oito dias ¿ 
e ás vezes em menos • todos os feus 
póros fe apertão j íecca , e endurece 
a medulla , eílreita-fe o diâmetro do 
tubo , em que ella exifte , deforte que 
por allí naó pode penetrar a neve , 
ou a geada ^ nem derramar-fe a feva 
ria Primavéra 5 além diño na5 fe con -̂
fome a feva em fuftentar inutilmente 
as vides, que fe haô de cortar, e fe 
emprega toda em nutrir as raizes da 
videira , 6 ^ 8 varas ^ que íicaó para a 
producçaõ futura (47). 
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§ X L . 
Nada rhais fácil aos olhoê de hunt 
podador do que a importante òpera^ 
ÇAÓ de podar Jiuraa vinha; tanto1 cjue 
Íabe manear o podaó , e dar os gol-
pes na videira lem ferir as vides, que 
o feu Arbitrio deftina deixar-lhe , te'm 
poiTuido toda a fcicncia da fuá arte y 
nenhuma regra , nenhum conhecimen-
to 3 e até huma incrível indociiidade 
para os adquirir ; eífaqui o que fe 
encontra de ordinario nos podadores/ 
em cujas maõs os proprietários de v i - ' 
nhãs irremediavelmente as facrifícad'; 
nada pois mais neceffario do que re-
duza- a regras > e a preceitos eíta de-
licada opèraçaõ (48). Para intelligen-
cia de algumas que 0̂11 eftabelecer ,: 
he neeeífario primeiro convir iros ter-' 
mos. Fa ra he a t ide principal , queJ 
fe deixa a huma videira , que tem dez, 
doze , e mais botões : Ta/aÕ lie liuma: 
v ide , qué fe deixa mais.curta, tendo' 
íó de quatro a té oito botões : polle-
gar he huma vide ainda mais peque-" 
na , que tem fóniente de hum até tres; 
botões : póda em galbeiros lie for-
mando a huma videira muitas cabeças 
todas etn talões ? ou pollegares fem 
va-
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vara alguma: carregar huma videira 
he deixar-lhe hum grande numero de 
botoes , feja em varas , feja em ta-
lles 3 ou pollegares , pois que o 
numero dos botoes , e naõ o com-
primento das vides he que deve regu-
lar : defcarregar a videira he deixar-
Uie hum pequeno numero de botoes. 
§ X L I . 
Para bem podar a vinha he ne-. 
cefíario faber conhecer I . a quantida-
de ; l í . a qualidade de vides, que -fe 
devem deixar; I I I . o modo de as tra-
tar : para regular a quantidade he ne-
ceffario artender á idade, á força , á 
natureza do terreno , á boa , ou md 
cultura, á regularidade, ou'irregulari-
dade das Eftações do anno anteceden-
te , e ao eílado de cada huma das ce-
pas em particular : quanto á idade , 
huma vinha nova tem huma grande 
abundancia de feva , por iflb he ne-
ceíTario carregala , e he menos noci-
vo deixar-lhe alguns botoes de mais , 
do que deixar-lhos de menos, como 
ponderei ( nota 44) i fe a vinha he 
velíia , neceíHta de toda a economía 
na feva , por iífo deve dcixar-fe-Ihe 
antes algum botad de menos ? do que 
Tf lw. / / . E de 
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de iñáis : quanto á força , fe ella fç 
reduz a ter produzido «mitas uvas i 
o t̂ ue fe conhece pela multipiicidade • 
de péfinhos groflbs , que ficarão nas 
vides , deve moderar-fe-lhe eíla força 
de producçaõ, deíxando-a mais deíbar-
regada, para que acuda também a pro-
duzir vides fuíHcientes , em que fe 
continuem as producçoes futuras ; fe 
elia fe reduz a produzir muita rama , 
deve carregar-fe para que dividindo-fe 
a feva, produza também fmí lo ^ quan-
to á natureza do terreno, íe eJle h$ 
encoftado , ¡fraco , e bem expolio ao. 
f o i , deve trazer-fe a vinha baixa pa» 
ra melhor gozar dos vapores da terra f 
que a nutraô , e para receber maior, 
intençaõ de calor de reverberio , que 
augmente a maturação ; deve nao fe 
carregar, porque abunda menos em fe-, 
va; e fe o terreno he forte > deve carre-
gar-fe a vinha para dar maior movi-; 
mento j e útil con fu ramo á abundancia 
da feva ; fe he baixo , ou menos bem. 
expolio ao foi , deve puxar-fe a vinh^ 
a huma altura conveniente , em que 
melhor poíTa receber as influencias, ; 
do íoL I 
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§ X L I I . 
A boa, ou má cultura , que fe 
tem dado á vinha , também he cir-r 
cumftancia , que deve confiderar-fe , 
porque huma vinha em boa cultura , 
que tem mais abundante nutr ição, pó* 
de mais carregar-fe, do que a .mal cul^ 
tivada , que tem huma efcaça nutri-
ção ; fe as cepas eftaé pouco diftaji-
tes, deve fer a poda cuita em gal hei-
ros , para que a rama feja formada 
na circumferencia da cepa , e laque 
alguma entrada livre ao ar, ao foi j 
e a luz ; fe tem maiores diftancias, 
pode cai regar-fe mais em vara, e me-
nos em pollegarcs, ou ta lões : quanto 
á regularidade , ou irregularidade das 
Eftaçóes antecedentes, fe ellas tem íi^ 
do regulares , deve attender-fe ao cita-
do das videiras; fe tem fido irregu-
lares, e que a vinha eftá diminuta em 
rama por alguma geada inrempeftiva > 
por falta de chuvas aos tempos com-
petentes , ou por ter havido fóes fortes ? 
ou fe moitra ter produzido pouco fru-* 
(ílo j e ifto provêm de chuvas , ou he^ 
voas Jiumidas no tempo da fíorefcen* 
cia , devem attender-fe as mais cir^ 
eamílancias , e tiaò o eftãdo- das. videi* 
E i i ras , 
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ras , que neílcs cazos poderia fer Jm-̂  
ma indicaça6 muito enganofa : t irado 
o cazo dos accidentes procedidos da i r -
T è g u l a r i d a d e das Eftaçóes, deve oihar-
íe muito para o eftado das videiras £ 
fe ellas com doze botões , por exem^ 
pio , naó puxarão com vigor em to-^ 
dos elles, devem reduzir-fe a menor 
rumero; ie em todos puxarão com v i -
gor , e Tem exceííb , deve continuar-
ie-Ihes o meíino numero; fe puxáraS 
com exceííb , lançando duas, ou tres-
vides em cada bota6, deve augmentar-^ 
fe-lhes o, numero ; íe ao travez do p á o 
duro da cepa rebentarão ladrões muK 
to v igoro íos , final de que nelk giroi* 
abundancia demafiada de feva , deve-: 
fe reduzir o melhor a hum talão pa-
ra ,por elle fe defaffogar a cepa , que 
de outro modo íe iria obítmindo coo» 
a fuperabundancia da íèva. 
§ X L I I I . 
Do conlieeimento das vides , qisc 
fe haõ de deixar na poda a huma v i* 
4eira. j depende muito a fuá product 
-cao T e conlervaçao , è he o que d© 
ordinario falta aos podadores, que a? 
jnais das vezes fó attendem, fe a VH 
Aúrn fica. hsm? ou mal parecida > pa-i 
, > v.; ,: 1 ra 
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ja <¡ue huma videira fique cora mais 
galhardia , e mais bello ar ao feu mo-
do de penfar, facrificaÒ vinho , e v i -
nha também muitas vezes fazem eftes 
prejuízos', porque ficando as melho-
res vides , naõ achao tatí bom geito 
para os golpes do podaõ : em todo o 
cafo fe deve procurar , que as vides, 
que fe deixarem á videira, fejaó fru-
«iferas { § X X . ) , por ilfo a vide pro-
duzida no primeiro, e ainda no fegun-
do botaõ immediatos ao golpe da v^-
ra do anno antecedente, fe nao devem 
aproveitar para vara , ou talão \ por 
dem porém fçrvir para poIJegar, que 
fe deftina mais particularmente para 
produzir ra^a , em que fe fegura a 
póda do anno futuro , e para abaixar 
a videira , que naó vá tomando huma 
exceiliva elevaçaõ : entre as vides fru* 
ctiferas devem efcolher-fe as que ía¿ 
hira6 em botões da varado annoan^-
•tecedente , e que fe conhece terem 
produzido maig , e melhores frnítos , 
pois que drílo fe vê que a natureza 
tem para alii encaminhado a força pro-
duíl iva (49), devem fer feguras , bem 
encaixadas na vara velha, e que naó 
fejaõ fobrepoítas , fem que importe 
•eftarem muito diftantes da cepa , por* 
que para iílb ha .o remedio de ..dêixíir 
hum 
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hum pollegar mais proximo á cepa¡ 
t(ue Ilie firva de fiador para a póda 
do anno futuro : fe a videira , ou pe» 
la fuá efpecie , ou pela fita fauacao, 
ou por huma grande pobreza de" ra-
ma deve formar-fe em galheiros (50), 
podem aproveitar-fe quaefquer vides 
de vara do anno antecedente , e mef-
mo algumas , que tiverem rebentado 
cm a coroa , ou joelho da cepa ; íe 
abfolutamente nao tiver a videira vi-
des , com que íe poífa formar em ga-
Jheíros , deve-fe-]he deixar Jmm polle* 
gar na vide mais próxima á cepa ; e 
ie eíla íe acha tao pobre , que nem. 
pára iílb tenha, devc-fe-lhe formanda 
Vara do anno antecedente hum polle-
gar , a que cbamaò de olhos mortos. 
É m tres calos íe pode tirar partido 
dos ladrões ( § X X . ) , i.0 quando a 
videira anda exceíTivamente elevada j 
porque entaõ convêm deixar-lhe huin 
ladrão em pollegar, para no anno fe-
guinte a abaixar arredondando-a fobre 
o lugar , em que fe lhe deixou j 2.0 
quando a videira nao teve vide algu-
ma do anno, em que íicafle pollegar, 
porque ficando no velho, fempre lie 
incerto o puxar, convêm deixar hum 
ladrnõ em pollegar; 3.° na efpecie fi* 
«Brada ( § X U I . ) ( y i ) . .• 
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§ X L I V . 
O modo de tratar as jyideiras na 
operaçaõ da póda também influe mui-
to fobre a fuá producçaÕ , e confer-
vaçao , e he no que fe tem introdu-
zido danoíiífimas praticas, procurando 
emendar erros antigos com.outros ain-
da maiores , principalmente no Aí to -
Douro , aonde fe prefume ter levado 
a cultura das vinhas ao ultimo pon-
to de perfeição : no lugar , em que 
haó de ficar as novas vides , he ne-
ceííario cortar as velhas , para ifto lhe 
daó do lado oppofto á vara hum gol-
pe tranfverfal, ou em fórtna de apparo 
de penna, que vá terminar na ultima 
extremidade da baze da vara, que fi-
ca, com o fundamento de foldar me-
lhor pela extençaô da cafca ( § I I . ) \ 
mas he hum erro perniciofo, porque 
cortada affim tranfverfalmente a baze da 
vara , fica expolia a rachar pelo meio, 
e a efcachar com qualquer leve i m -
pulfo , como a experiencia me tem 
moílrado ; deve fer efte golpe horizon-
t a l , e dado duas linhas adiante da ex-
tremidade da ba2e , ou encaixe da va-
ra , porque fó aílim fica fegura, e no 
anno íegulnte quando j á naõ tem pe-
r i -
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rigo de efgacliar , iè reduz aquelle gol-
pe horizontal a tranfverfal , então fe 
recebe o benefício de foldar fem efle 
danino de efeachar: devem limpar-fe 
as varas dos élos , e das entrefolhas 
{5-2) , porém deve haver cautela , que 
neíla operaçaõ naõ fique a vara feri-
da , nem a cafea levemente tocada ¿ 
porque ifto lie nocivo ; no corte das 
cntrefolhas deve fer maior a cautela, 
cortando-as fempre duas , ou tres l i -
nhas a fima da fuá ba'ze , para que 
íenao oftenda o botaó , que ao mais 
leve toque fica defpido da fua cafea 
( § X I V . ) j e expolio a perecer ; he 
por iílb perniciola a pratica de cor-
tar aâ entrefolhas muito rentes, pois 
dahi procede o mais das vezes enca-
pelarem (53) as vides , o que de or-
dinario íe imputa á intemperança da 
Eftaçao : devem também limpar-fe-
Ihe todos os botões , que eftaò em io-
da do encaixe da vara, que nao fer-
vem fenaó de produzir huns pequenos 
•ramos-, que roubaò a nutrição , e o 
mefmo fe deve praticar com o pri-
meiro botaò da vara junto á fua ba-
ze : a ponta da vara ,\ talaõ , ou políe-
gar nunca deve fer .cortada horizontal-
mente ; porque para fazer eíla opera-
rão he ncccíTario curvar a v ide , que 
de 
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de ordinario racha pelo meio, o que 
he damnofo , e nos talões , ou polle-
gares muitas vezes ao curvar , e dar 
o golpe? acontece eftalar pela baze , 
como tenho vifto , ficando a videira 
deftmida , fem que com tudo daquel-
Je golpe horizontal íe figa utilidade al-
guma deve pois fazer-íe eíte corte 
tranfverfai duas poliegadas adiante do 
ultimo botad , e virado para a parte 
oppofta delle, para que fe naó fuíFoque 
no cafo de correr alguma feva do go l -
pe. 
§ X L V . 
Depois de preparadas as varas, 
talões , e pollegares fegue-fe tratar a 
cepa, que deve limpar-íe dos ladrões , 
que em todo o calo feráÕ cortados á 
ponta do podão para os extirpar até 
a lua origem, fem que com tudo fe 
corte nadada cepa; íe efta' tiver can-
cros , tumores, excrefcencias, ou algu-
ma coufa fecca , deve corrar-fe-lhe , 
entrando os golpes pelo faõ o jnenos 
que for poí í ive l ; todas aquellas fu per-
yfltiidades confervadas na cepa faõ ver-
dadeiras doenças , que as vaõ condu-
zindo á morte , fazendo preverter to-
do o giro dos fuccos, obftruindo huns 
vazos , e mudando a . direcção a ou-
tros, 
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iros j deve também limpar-fe d« toda 
•a cafca velha , e fecca , que le acha 
defpegada ,, debaixo da qua] fe acha já 
outra regenerada ; eíta cafca velha, e 
por aílim o dizer , erriçada he o ber-
ço dòs infedlosj e a fua principal ha-
BitaçaÓ , até que chegue o tempo de 
fe' deiènvolverem , e fahirem a devo-
rar os arrebentes das videiras j além 
difto recebendo a cepa por entre aquel-
las cafeas muita humidade , cone o 
rifeo de fe gelar al l i , e arruinar a 
videira , o que fe evita , limpando-a 
bem : devem também çortar-fc-lhe as 
raizes fuperficiaes ( § X X X V I I . ) , que 
nafeem do eolio ( § X . ) , e fe exten-
dem quafi na fuperficie da terra , e 
que além de eftarem por iflb fujeitas 
a ferem alteradas por f r ios , ou caio 
res excefTivos , impedem as raizes prin-
cipaes mais profundas de as produzir 
novas, mais próprias a chupar, a feva, 
como bem adverte M r . ' Beguillet ($4)'y 
para o que he neceflario efeavar as 
cepas. Na occaíiaò da poda he que 
<ievem efeolher-fe as videiras, que dê  
vem mergulhar-fe nos lugares , que 
eílaô deipovoados > para o que fe 
deve nao fó efeolher. a videira, que 
tenha vides próprias para fe mergur 
iharem , mas actender a que elía feja 
de 
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de boa efpecie , e que fique fempre dá 
pane debaixo , ou de hum dos lados 
jdo lugar, que pretende povoar-fe ( j j ) . 
C A P I T U L O V , 
D ã ? mergulhas. 
§ X L V I . 
S E hc u t i l j ou nocivo ás vinhas lançar mergulhas , he para mim 
hum problema bem difficil de reíol-
ver; deixada porém efta queftad , que 
pede fer tratada feparadaraente, expo-
rei o modo , que me parece mais con-
veniente de mergulhar j naõ ha outro 
meio de povoar os efpaços das v i -
nhas , que eftao defpovoados de videi-
ras, que defapparecérañ dos lugares-, 
•em que haviaó fido plantadas , ou por 
velhice J ou por doenças , ou por al̂ -
guns accidentes , pois que a entreplan-
ta he hum modo abfolutamente inütil 
de povoaras vinhas (56) . Lançar hu-
ma mergulha nao he outra coufa mais 
do que enterrar huma videira , de mo-
do que a cepa fique enterrada , que as 
vides voltem para fima da terra pelos 
lugares , que querem povoar-fe j jpâ'fà 
ifto he neceíTario , que a-videira ,-que 
ha 
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iia de lançar-fe , tenha vide« bem nií^ 
tridas • e compridas para que nos l u -
gares , em que devem fahir da terra * 
fiquem dous botões , aonde a vide fe-
ia vigoròfa , como'fe dilíe do ba-
ceijo (41) : o tempo de lançar as 
mergulhas lie o mefmo que para plan-
tar o b a c e l l o . ( § X X X I V . ) ; como 
-diz Serres no íeu Tiaeatro de A g i i -
cultura pag. 160. 
§ X L V I I . 
Para fe lançar bem huma mergu-
lha , deve no lugar conveniente ( nor 
ta ç$ ) abrir-fe huma cova de altura 
tal que íe defcubra o unhadouro da 
videira , e -íjue permittindo-o as pr in-
cipaes raizes, tenha fempre de cinco 
palmos de alto para lima , quatro pal-
mos de largo, e a extençaá convenien-
te ao terreno, e ás varas da videi-
ra (57) ; depois de aberta a cova , fe 
deve mover a terra na altura de 
hum palmo , como, para o bacelío 
( § X X X V I . ) ; ao principiar a abertu-
ra da cova , íe deve feparar para hum 
dos Jados a terra, que fe tira na fiir-
perfkie da altura de hum palmo , pat^ 
te da qual fe efpaiha por fima da ter* 
ra movida em o fundo da cova, para. 
que 
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que a cepa , ,e vides nao fiquem fobrè 
'a terra e í ter i t , e para que poflaõ lan-
çar as íitas delicadas raizes em a ter-
ra da fuperfieie fecundada pelos me-
teoros , e pela influencia da athmos-
fera (^S) ; fobre efta cama de terra 
aífim preparada fe lança a cepa eílen-
dida horizontalmente 5 tendo o maior 
cuidado para que ao . abaixar naó ef-
talem, ou fe naó defpeguem da terra 
as principaes raizes da cepa , que de-
vem fer confervadas com a maior v i -
gilancia ; depois fe eftendem horizon-
talmente as vides nas direcçóes dos 
lugares, em que devem ficar ? e ahí 
formando hum joelho , fe ]evanta6; 
perpendictilarniente lançando-fe-lhe fo-
bre tudo ifto o reílo da terra dá fu-
perfieie, que fe tinha feparado , pef-
coça-fe a terra dos lados ( § XXXVI ) , 
e fe vai enchendo a cova , calcando 
a terra , e confervando as vides per-
pendiculares até a fuperfieie da terra , 
que na6 deve deixar-íe raza com a ou-* 
t r a , e depois fe lhe deve continuar o 
melmo tratamento que ao bacello 
( §§ XXXVI. XXXVII. XXXVIIL ) ; 
fe o fundo da cova he argillaceo, ou 
por algum outro principio naó \\tper-. 
meavel á- agua , deve formar-fe-lhe 
iuperficie ^hujji defaguadouro para que; 
; "fe-
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íè naõ eftagne 3. agua , que eítagnada-, 
faria recozer a mergulha. 
§ XLVIÍ I . . 
Ha'! outro modo de m è r g u í W i 
muito análogo 3 eñe , menos d i fpeñ-
diofo j e com a vantagem de fe naô per** 
derem as cepas, a que no Alto-Dou-v 
ro chamaõ mergulhões ; para poyoárr 
hum efpaço de terra defpovoada, de: 
viñlia por meio de mergulhões , devem 
d.eixar-fe ás cepas , que ellaõ em ro* 
da , pollegares de dous botões formai 
dQç. em os ladrões mais próximos; i ; 
terra,.para que.all i puxem vides ca-
pazes de mergulhar-fe^ havendo-as, fe; 
forma, no lugar , e . diílancia conve* 
niente, huma cova de dous palmos 
cjiametro} e da neceííaria altura, abriii-:! 
do-fe hum rego em direcção da cepa* ! 
para- a cova > pelo. qual í e conduz- a-'" 
vide.,-a que. na cava fe forma o joe-r 
lho-para le levantaF perpendicularmen^ 
tç j . fazendo-fe-lhe as mais opera tes 
applicaveis ,(§ X ^ V H . ) , a vide fica pe--
gada. á capa Xormando-, hum pequeno) 
gjoo aonde no anno feguinte le d i . 
hum golpe horizontal a té ao meio d * 
vide para deite: modo a hir feparanda 
lentamente, da nutriçaô que. fe. Ihfil'. 
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communíca da cepa m í y ; no 2.0 , 
ou 3.0 anno , o que fe.dey'e regulac 
pela força do m e r g u j h a õ , fe acaba de 
íeparar da cepa , e ella cauda do meN 
gulhaô fe .enterra na maior, profundi-
dade poíl ivei ; deve haver todo o cui-
dado de limpar de ro-dos os botões 
o arco da vide , que íica pegado á 
cepa ; para; que alil naõ rebente , por-
que rebentando alli perderia o mergu-
UiaÕ a maior parte do fuílénto , que-
fe lhe communica da cepa mãy ; 
igualmente fe lançaó mergulhões das; 
vides do fimo da videira , mas além 
de fezer ifto maior embaraço na v i -
nha , tenho repetidas experiencias de_ 
que naò medrao tanto : a videira mãy 
fe póda , como fe delia fe nao tomaffe-
a vide paça o mergulhão , porque íup-
pofto que pareça , que ella difpenderá 
parte da fua feva para íuftentar o mer-
gulhai , e que por ifíb na6 pode fi-
car carregada > como fe o naô tivera ̂  
deve com tudo reíleélir-fe ? que tam-
bém do mergulhaó fe communica pa-; 
va a videira parte da íeva , que e l -
le recebe pelas fuas novas raizes -,1 
e dos .principios, que recebe pelas fuas. 
folhas , ou efta c o m m u m c a ç a õ fe faca. 
por c irculacaõ, . como querem muitos-,: 
ou por.afcenfo.» e defcenfp, como qu^t 
rem outros^ C A -
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C A P I T U L O V I . 
Dos differentes lavores , -que Je de-̂  
vem dar d vinha. 
§ X L I X . 
C Omo as raizes da videira fad d o radas de boceas abibrventes para 
por ellas - afpirar os fuccos nutricio» 
( § X L ) , he neceíTario procurar, que 
¿lias fe e í tendaõ, e que a terra abun* 
de dos principios, de que fe forma a 
fe-va j"fendo pois, como diz o Abbade 
Rozier (5*9) , o fim dos Javores divi-
dir ás moileculas da terra para facili-
tar o crefeimento das raizes , e faciln 
tar a efta terra a abforfaõ dos princk 
píos efpalhados na atlimosfera , fie evi-
dente, que fe devem dar lavores á vi-
nha : determinar , íe elles devem fer 
frequentes, e profundos, parece que 
depende da refoluçaõ de outro Pro»1 
blema propofto pela Academia \ po-: 
rém lembro-me, que tudo quanto dizem, 
os fequazes do-fylíama Tuleziano, e: 
os que fòbre os alicerces de M r . Fa-7 
broríi tem formado fyftemas oppoftosi 
aos lavoí'es frequentes ,. e profundos^ 
fe reduz com- ei-pecialid^de á cultura 
c do * 
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do pao ; a vinha eftá em diverfas 
circumílancias ; as fuas raizes exten-
dem-fe á profundidade de muitos pal-
mos j e naõ ás feis pollegadas, a que 
Fabroni d i z , ie eftendem as do pao; 
fe pois he hum dos íins dos iávores 
dividir a terra para facilitar a exten-
faó das raizes , devem por iíío ler 
profundos os lavores das vinhas, em 
i]iie fenaõ Aerifica o damno , que Fa-
broni teme de fe enterrar a terra fér-
t i l taô profundamente, que fe naô apro-
veitem delia as raizes das plantas, e 
de fe tirar para a fuperficie huma ter-
ra , que naõ he vegetal , em que as 
plantas naó medrem j antes por efta 
rtiefma razad devem fer profundos os 
lavores da vinha, para que a terra fér-
t i l fe aproxime das fuas raizes. 
§ U 
Também naõ he applicavel ás v i* 
nhas o temor , que tem Fabroni da 
evaporaejao dos principios, que ater-
ra contêm promovida pelos frequentes 
lavores, pois que nutnndo-fe a videi-
ra muito principalmente pelas folhas 
( § § X V I I . X V I I I . ) , parece 4ever-fe 
promover por algum modo eíta eva-
pora çaõ (6o) ; com tudo como os'' 
Tom, 11, F mui-
^ . 3y[ S irç . a a i A s 
u ^ : frecjiientes lavqces acceleraô. at, 
pc^ríjpqfiçao do humus (61) , e i n - , 
t^n'pnip^ni a còmbinaçaõ dos princi-r. 
pios "pari formar, a fey;! (62) , por i£V 
ÍQ na^/appravo muitos lavores , que 
ácotirelliaõ alguns Genplogiftas íxa t i - , 
çCzes (ó^) j e os reduzo lómente a 
tres i.0 éfçava.; 2.0 cava; 3.? reàrtr* 
AQ cahir a folha da vinha fe deve 
immediatamente efcavar , abrindo toda 
a fuperíicie da terra em covas de a l -
turaT de.hum palmo pelo menos, e de 
dous palmos de diâmetro > de manei-
ra que os pés das, cepas naò fiquem, 
nas covas , antes lhes fique chegada a l -
guma,da que fe tira . das covas (64) j 
com eíle lavor fe cortao, e e n t e r r a i 
a.s plantas , que nafcêrao de veraõ 7-
e às fuas raizes para formar a terra, 
vegetal; abre-fe a terra endurecida pe-
lo tempo , e por ter hdo mui calca-
da na vindima para fe fazer permeá-
vel 4 agua , e á s influencias da athmos-
fera , ficaò as raizes das videiras mais-
cobertas de terra 3 e por iíTo defendi-
dí?s,dos' gellos , rçtem a folha , que, 
cahé nas covas para apodrecer , e for-
mar .içais humus.; -demora nas covas-
a, agua das chuvas , .pára que penetre] 
mais ao interior 'd^-terra, e para quetr 
naõ vá. formando regos ? e levando ç o i ^ 
1 %o 
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íígo a terra da íuperfície , e forma 
além ditto muito maior extenfaô de 
fuperfícíes, que no tempo do Inverno 
fempre recebem mais principios do que 
evaporad ; por tudo ifto fe conhece 
quanto he importante eíle primeiro 
lavor (65) . 
§ L I . 
A cava he o fegundo lavor , que 
deve dar-fe ás vinhas , he tanto mais 
fácil de fazer quanto mais bem feita , 
e profunda tiver fido a efcava (66) : 
o principio de Fevereiro he o tempo 
de começar eile lavor nas terras encof-
ta das j e bemexpoí las do Nafcente ao 
Meio dia ; nos fitios aveíTos , nas ter-
ras baixas , ou exceífivãmente frias 
deve fazer-fe em Março , em que já-
fao menos de temeros gelos, ouain-
d-a mefmo em A b r i l ; deve com tudo. 
eftar feito antes que os botões come-
cem a engroflar para fe defenvolve* 
rem ; he efte o tempo mais perigofo 
de entrar na vinha , porque o mais 
leve toque naõ fó nos b o t õ e s , quan-
do eftaõ ríaquelle eftado ? mas também: 
na cepa faz faltar muitos delles , os 
que he muito nocivo; por iflb fe por-
algum inconveniente nao eíbiyerem as" 
F i i v i -
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vinhas cavadas antes defta conjuntura, 
deve deixar-íe efta operaçaõ para de-
pois que os botões elciverein rebenta-
dos , e do comprimento de duas pol-
legadas, nao porque nefte tempo nao 
tenhaõ perigo , porém porque o tem 
menor : na cava deve retirar-fe do pé 
da cepa a terra em bailante profun-
didade para fe limpar muito bem com 
o podaõ j e depois fe lhe chega ter-
ia da que fazia a divifaò das covas, 
que tendo mais fuperficie fe deve re-
putar mais bem fecundada; devem fi-
car muito bem enterradas todas as her-
vas, para apodrecerem , e fe reduzi-
rem a humus , excepto a grama , e o 
rengo , que como plantas paraíi tas, 
e que enterradas naò apodrecem , an-
tes le reproduzem com mais força , fe 
devem lançar fora da v inha , pois que 
ainda ficando exaílamente facudidas da 
terra 5 e lançadas na fuperficie pren-
dem como muitas vezes tenho obfer-
vado ; deve finalmente fer a terra mui-
t o bem efmiuçada para que na6 fiquem 
to r rõe s , e toda a fuperficie da terra enr 
pequenos motttes com muito pouco in-
t.ervallo de huns a outros ( 67 ) , e if-
to deve fer feito em tempo enxuto, 
porque chovendo , ou eftando a terra, 
molhada fe uao confegue nenhum doa 
finí 
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fins , para que he feito efte lavor , que-
nas terras, que de qualquer modo fo-
rem encoítadas deve fer praticado de 
hum lado para o outro, e nunca de-
baixo para fima para fe naõ puxar a 
terra abaixo , com o que dentro de 
poucos annos ficariaô as cepas com 
as ràizes defcobertas. 
§ L I I . 
A redra he o terceiro, e ultimo 
l avor , que fe dá ás vinhas; ,da efco-
Iha do tempo depende ler efte lavor 
u t i l , ou muito nocivo; o que eu j u l -
go menos íujeito a inconveniente he 
depois de paliada a florefcencia , e de 
terem adquirido os bagos das uvas 
a groflura de hum graó de chumbo 
baft ardo ; quanto for poflivel , deve 
procurar-fe , que feja feito depois de 
ter cahido alguma chuva ; naõ deve 
fazer-fe em tempo de névoas hunú-* 
das, porque a poeira que fe levanta y 
fe pega aos cachos, e folhas, que ob-
ftrue, e lhe embaraçada tranfpiraçaá, 
e a afpiraçaõ ; também nañ deye fer 
feito ém /tempo de calor muito forte, 
que accelere exceílivãmente a. evapora* 
çaò dos principios, e que trafpaíTan-* 
do muito ao interior da terra, a pri* 
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ve da humidade neceíTana y e dajtinU 
fique as raizes i nem por chuva peía 
mefma razao dada para a cava ( § L L ^ ' j . 
nao deve fer feiro. efte lavor com tan4 
ra profundidade como os anteceden-* 
í e s , porque lie feito em tempo, cm 
q u e m á i s deve temer-fe a evaporaçaõ',. 
e aigum forte golpe de foi nas. 
xes j deve com tudo fer feito na altu-
ra conveniente para que rodas as lier- • 
vas fiquem totaimente arrancadas , e 
muito bem enterradas para que naõ 
totDem a pnender « para que apodr©4 
jao ;; deve fer feiro com cuidado pará 
que os chantres , com que a vid4ÍF&. 
já : neffe tempo deve eílar erguid^ 
naó- fiquem a b a l l a d o s , o u mal fegU? 
ros:; deve finalmente ficar a fuperfieie' 
da terra unida , e • raza , para deft? 
modo ,fe reduxiu a menos extenfaadò 
que nos lavores antecedentes , e ficar 
por iífo menos fujeita a huma pernil 
€Íoía 'evaporação j que lhe promovem 
o ardente foi do: Éfrio, 
§ LI1I. 
A praticai de. hir cirando das vi* 
nhãs W occafiaô déítes lavores todgs • 
as pedras eftá caó. longe de fer utál^"' 
^ue muitas vezes he nociva y a ^ 
zad v 
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¿ a ó , que fe dá para défápedrar as v i -
nhas lié , que as pedras fervem de 
embaraço á expedição dos lavores , é 
que impedem , que eiles fejao feitbà 
com a profundidade, conveniente \ pò-
fétn eila naõ hé cònclúdente : aiTim hé 
que ás pedrai: grandes tem os ponde-
rados inconvenientes , eítas devem t i -
rar-fe i o mefrrto íe deve praticar corri 
as granitofaS) ou quaefquer outras dé 
natureza vitrifícavel de qualquer gran* 
deza , que fejaõ , porque eftas nunca 
fe decompõe : íe ellas íaõ de natureza 
calcaria , ou de qualquer outra > que 
fejao fufceptiveis de pronta divifao 
das fuas partes pelo effeito dos me-
teoros , devem deixar-fe, procurando 
quanro for poífivel, que ellas fiquem 
na fuperficie : elías retém a humidáde 
na terra j fe fe levantar huma pedfa 
em huma vinha , de que a fuperficíè 
pareça fecca pelo f o i , fe achará po'r 
baixo delia humidade; porque tem em-
baraçado a evaporação' dâ que fe exhal-
ía do feio da terra'; augmentad o ca-
lof milito convénírnte pára s matu-
ra taó das uvas y cómo fa;6 corpos mais 
dêriíos dò qué a terra , abforvem íiu-
rna niaior maça 'de calor, que confer-
vaõ mais tempo, e communicaô' a ter-
ra j que as cerca : attrahetn mmé orva-
lho 
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lho do que a terra; hum corpo mais 
aquecido attrahe mais orvalho , do 
que aqueile , que o eílá menos : he 
pois evidente a utilidade das pedras 
nas vinhas, e nociva a pratica deas 
defapedrar , porque fuppofto cauzem 
as pedras alguma demora nos lavores, 
fica efte damno mais que muito re-
compensado com as vantagens , que 
cauzaâ. 
C A P I T U L O V I L 
D a erguida, em empa. 
§ L I V . 
' A Erguida como lhe chamad no 
£ \ Al to-Douro , ou empa , como dí-
xem em outros vinhagos do Reino, 
he muito útil 1.0 á qualidade do vi-
nho, e 2,0 i confervaçaô da vinha : 
á qualidade do v inho , porque ficando 
levantada a vinha da terra em con-
veniente altura , he mais bem viíitada 
do f o i ; os Teus raios quebrando na ter? 
ra , que fica aífím mais deícoberta , 
reverberaõ para as uvas , que fe aperr. 
felçoaõ com efte augmento de calor.¿ 
nao ficando os ramos, ef ruélo das vi-
dei-
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deiras eftendidos na terra, naõ rece-
bem delia vapores taõ grolTeiros , e 
tab mal digeridos , que façaõ contra-
hir mão gofto > ás úvas , e que as fa--
ça6 apodrecer ; nem ficaõ tap privados 
âa luz j a falta dst qual he taó noci* 
va mefmo á perfeição das uvas, e .á 
confervaçaô da yinha j afubida, e def-
cida dos fuccos da videira he pratica-
da por vazos longitudinaès difpoftos 
verticalmente, e parallelos entre í i , e 
áo eixo ( § § V . , e V I I I . ) , he pois 
certo , que fe naõ encontrarena os fuc-
cos algum embaraço ao feu curfo , had 
de fazer a fua maior irrupção nas ul -
timas extremidades, e por iflb nos bo-
tões fuperipres fe ha de fazer maior 
vegetaçáõ y -eaos inferiores ha de con-
correr menos frutriçaõ, de forte , que 
deixando a videira á difcrjçaõ da na-
tureza , feria fempre neceüario hir buf-
car na poda as varas, que rebcntaíTem 
nps últimos botões da ponta da vara 
do anno antecedente , tomando affim 
em poucos annos huma perniciofa ex-
tenfaõ; ifto fe evita com a erguida y 
com a qual fe faz huma curvadura á 
vara para que os fuccos naõ levem hu-
ma direcção: reda , e para que dc ai* 
gum mpdo encalhem, e tomem o ça+, 
mínho dos ,primeiros botões , fprmanT 
* do-
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dó^fe aílim neftas videá perfeitas , qu:é 
firvaò para o auno fegüinre fem a r u i - :' 
nofa e x t e n f a t í q u e lèm iifco romariaó i 
nioftrada a utilidade , ou para mdhot 
dizer a neceílídade da erguida , veja-
mos em que temptf j e como fe hade 
fazer. 
§ L V . •< ^ 
. . 1 
Depois de feita a cava he que fe devé 
fazer a erguida^ o tnèlhor tempo d é 
a fazer , e érti que mélhor fe confe'-* • 
guem os fins, para qüe' he féita , h è 
antes que os botóes comecem a enA 
gro í ía r , porque íe podem menear I P 
vremente as varas iem o rifco de 'Óá 
perder, que fica ponderado ( § LI". ) l 
íe com tudo naõ eftiver feita neftè tem-
po , deve efperar-fe , que os botóes ié^---
aihao rebentado , e eílejaõ os olhos d ò 
comprimento dé duas pollegadas , ètú 
que j á naõ tem. tanto per igo, coitw^"^ 
quando brotap. Entre1 os diverfos mo-
dos de erguida , qúé tenho eneoiitrífc 
d o , fa6 dous o& qúé geralmente fad 
mais praticados; Jitím a que chatriacS ; 
de rodilha , on de pandeiro, qué con- : 
íifte em efpetar huma éftáca (68) jutí** -
to á cepa, e curvar em-forma de ci-f- : 
culo a vara., que fe ata aífirri á efi¿&-: 
ca, que fica formando o diâmetro dò ' 
cir-
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circulo i eíle methodo naô fatisfaz a 
todos os fins, por iíTo m ó deve pra-
ticar-fe; o que tenho achado mais con-
forme a huma boa theoria , he ó qu'e 
fe pratica no Alto-Douro : entĵ e o ter* 
ceiro, e quarto botao da vara da par-
te da cepa fe fónna com a mao hu-
ma curvadura, e ahi fe mette huma 
eftaca bem. efpetada na terra , a que 
fe ata a vide com hum vime no lu -
gar da curvadura , de modo que ella 
fique elevada, formando hum pequeno 
arco , em que a feva afcendente en-
contre algum embaraço , para que fu-
bindo pelos lanços dos tres botóes pof-
teriores.os nutra melhor j efta he a ope-
raçaõ mais • clTencial da erguida, que 
deve fazer-fe bem , e com cautela, pa-
ra que a vide naõ eílalle , ao encurvar; 
o relio da vara fe deve erguer com OIP-
tra eftaca na ponta , e outra nomeio , 
fe tanto pedir o comprimento da vara 
para que fique fegura, e fe poífa bem 
iuitenrar o- pezo da. rama , e das uvas j 
deve dar-fe á ponta da vara a elevaçaé 
propria fegundoa figura , e expofiçaõ 
do terreno' para que toda-a videira rew 
ceba melJiQí o foi . 
'uai 
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§ L V I . 
Huma diferem deíbrdem na à\~, 
recçao das varas pode "augmentar muir 
to a qualidade do vinho , procurando? 
fe-lhe na irregularidade das direcç&es ¿ 
cada huma deilas aquella, que melhor 
convier para que fe nao entrelacem os 
ramos de humas com os de oi'tras ¿ 
e que fiquem encaminhadas para os 
efpaços mais defoceupados, para que 
defte modo poíTao as uvas gozar me^ 
Ihor do f o l : por efta razaó he errar 
da , e contraria á boa theoria a pra* 
tica de alinhar com muita regularída-? 
de as varas em huma mefma direcçaá j 
ficando aífim muitos efpaços vazios-
demafiadamente , e outros muitos aba-
fados , e impenetráveis ao foi , e 
-luz , o que nao fó he nocivo á qua-̂  
lidade, fenao ainda mefmo á quanti.?: 
dade da producçaõ ; deve com tudo 
preferir-fe fempre a direcção de N ò r è 
te a Su l , quanto a figura do terreno"> 
e as mais circumítancias o permitt irenií . 
Aquellas cepas , que forem podadas 
cm galheiros , devem fer fuílidas poç 
huma eftaca forte , para que fe nad ia -
cüne com o pezo dos ramos: as qué-
íicarem fó com hum pollegar no fimò 
da ; 
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da cepa, ou mefmo redondas no ve-
lho , devem fer luftidas por huma ef-
taca pela mefma razao para que os ho-
yos lanços taÔ neceffarios para a con-
tinuação da producçaÕ fe abracem com 
eila > e nao fejaõ eígachados pelo ven-
to j ou pelo leu mefmo pezo. 
C A P I T U L O V I I I . 
B a enxertia. 
§ L V 1 I . 
P Or* meio da enxertia das videiras, fe renovaÕ as vinhas velhas, e de-
cadentes , e fe confeguè defterrar delias 
todas as efpecies , que naõ convém, 
ou por ferelií perguiçofas , ou impro-
prias ao terreno , ou á boa qualidade 
do v inho ; elle meio he muito fácil , 
e prompto (69) j porque ás vezes lo-
go no primeiro anno fe colhem uvas 
das videiras , que as naõ produziaó , 
e he além dilfo o único para reduzir 
huma vinha feita a produzir as varie-
dades de uvas , que.feu dono deze* 
ja ter, vindo aílim a fer hum dos meios, 
de aperfeiçoar a qualidade do vinho. 
G bom fuceífo da enxertia depende i.0; 
iia planta , de que fe -ha-.de enxer-
tar ; 
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t a r ; a.0 do tempo j em que fe enxer-
ta ; 3.0 dá habilidade do enxertador 
4.° da exacçaò de a cobrir com a ter-
ra. A eicolha da planta (70), deve 
1, íer feita com muita exacçaó , devem 
marcar-fe com algumas divizas, quan-
do eftao com uvas , aquellas efpecies 
de videiras, de que fe quer enxertar, 
para evitar com efta cautela os enga-
nos, que pela falra delia a mim mef-
mo me tem accontecido ; chegado o 
tempo de colher a planta, que deve 
fer na maior fufpenfao do movimento 
da feva , que entre nós he no mez de 
Janeiro , fe devem efeolher fomente 
vides fru&iferas ( § X X . ) , e entre 
eítas. preferir as que moftrarem ter pro-
duzido bons cachos ( § X L I I I . ) , por-
que os ladrões , e rama ( § X X . ) , 
fendo de fua natureza infruftiferos , 
ou pouco fruíliferos , fer vindo para. 
garfo , tem o perigo de produzirem 
videiras perguiçofas, e por i'íTo fe de-
vem rejeitar; depois de colhida a plan-
ta fe deve confervar com tal cautela, 
que nem brotem os b o t õ e s , nem feque 
a planta, ou fe ge le , para ifto deve 
ter-fe toda enterrada em lugar enxu-
to , e coberto (71) : fe podeííem pro-
porcionar-fe osf meios, de confervar a1 
planta mefmo nas videiras até ao; 
pon-
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ponto 4 ç a empregar na enxertia, fe-
ria muito conveniente (72). 
i L V I I I . 
Difcordao os piatiços fobre o tem-
po mais, conveniente de fazer a en-
xertia , íiuns ,d,izem ^ue he melhor 
fazeía alguns dias antes de começar 
o movimento da feva no principio da 
Primavera porque antes de iubir ha, 
tempo de . fe fecharem os póros da 
ponta fuperior do garfo , para por el-
la fe nao extravazar a feva; fera mui-
to bom cfte tempo ; mas lie difficií de 
marcar, porque hum frio agudo , que. 
fohrevenha f, póde retardar muito mais 
o principio do movimento , e até ge-
lar os garfp? ; nefla materia fó fe po-
dem indicar épocas naturaes determi-
nadas peía mcfma videira , que fe ha 
de enxertar: outros dizem que o me-
lhor he logo depois de ter paífado o 
maior impeto da feva ; a efees acho 
alguma razad , porque a feva , que en-< 
taõ fóbe, j á he em- pouca.quantidade, 
nad tem perigo de fe efgo,ta.r a cepa 
e tamj).en¿;fie mais- vifcola para-melhor 
collar o ^arfo com o pqdrao (73) ¡5¿ 
ficar bem/difpoílo para receber; a fg*. 
Va. do (eguftâa níQvijyneptQ^ein à $ o & 
to 
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to'(74): o tempo, que a propria ex-* 
periencia me tem moftrado > e feito^ 
julgar melhor, he quando os botões 
começaõ a engrofiar , o que moftra 
que a feva começa a entrar em movi-
mento; ifto he o mais conforme ás 
marchas da natureza i a feva ainda en-! 
taõ hc mui vifcofa , para fazer collar 
o garfo , e para obftruir a chaga da 
cepa, e o garfo cftá nas circumlhn-' 
cias^de rebentar quando as mais vi-
des , e até de produzir uvas , que: 
amadurem no tempo conveniente (75');[ 
deve evitar-fe com grande cuidado' 
enxertar por tempo de chuva, ou Ict̂  
go depois que tem chovido mui to , e* 
ainda mais por tempo , em que faça1 
vento vulgarmente dito foâõ , que he; 
abrazador, e fecca os garfos prompta--
mente. 
§ L Í X . 
O enxertador deve fer háb i l , e1 
bem verfado nefta ope ração , e fervir-i 
fe de inftrumentos muito afRados ; que:' 
cortem promptamente j deve examinad 
fe a planta cM em bom eítado , e ta-; 
lhar aquella porçaó de garfos > que po- • 
derá metter em duas horas, trazendo-5 
os em huma cefta mettidos entre her-^ 
vas 
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vâs verdes; deve deixar a cada hum 
dous botões , que lejaó ambos perfei-
tos , e bem nutridos 3 rejeitamio as 
pontas das varasf, que fempre faô del-
gadas, e mal nutridas; depois de ef-
cavada a cepa na altura de hum pajmo j 
ou mais abaixo do coUo § X . , de* 
vecortar- íe horizontalmente com a fer-
ra de maò , aonde for mais liza j e 
diítante de nós , limpar-fe com. a pon-1 
ta dp podaô da ferradura , e de tu-
do aquillo , em que parece puxará lar 
dróes , fender-fé perpendicularmente 
com bum inftrumemo próprio , abrir* 
fe a fenda com huma cunha de páo 
até quafi ao nó j que fica por bai-' 
xo 5 que a conferve aberta para fe 
fazer livremente a operação de met-
ier o primeiro garfo, que deve ter grof-
fura proporcionada ao padrão , e á 
fenda , e fe deve apparar de dous 
lados em figura propria para ajuílar 
entre dous raios de circulo diftantçs 
poucos gráos j e que eíle apparo nao 
tenha maior comprimento do que à 
fenda j cortando-fe de hum lado ate 
aõ -miol lo , e de outro muito menos j 
coiti huma , fada curva fe deve limpar 
a fenda das fibras eftaladas , para que 
o garfo metidoperpendicuíarmente na^ 
encontre embaraíTo a unir-fe, mu-ir^ 
. Twm it . G bem 
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bem dos lados com a cepa ; deve fi^ 
ear exteriormente unida a cafca. d0;.;: 
garfo , e da cepa (76) , e t i r a r - f e ^ ; 
cunha , para que a cepa forcejaíida 
para, tornar ao leu eftado natura) , •• ffe 
una fortemente com o garfo fem ne* 
celTidad^. de fer l igada; fe com tudc^ 
fe poder temer , que a cepa apertér-
com tanta violencia , que haja de ef* 
magarj ou expellir ò garfo , fe dève . 
levar com a ponta da faca curva -i*-.-
quelle pao da fenda da c e p a , que fôr 
neceííario para que o garfo nao fiqtiis_> 
comprimido ; depois c o n v é m esfrègâiP 
o córte da cepa c ò m terra argilJacéí(z. 
humedecida para tapara fahida da févá¿: 
§ L X . 
Depois de feito o enxerto d é v è , 
fer coberto de terra com a maior éic^ 
aCça^, è cuidado pára que fe naó .abal-
le o garfo , que no e í tado em qüc-
fica , efíá expofto a defunii-fe 'âíS 
mais Jcve toque; deve ficar o garífe 
todo cobero , porque fica c ó m ffíàis 
h ú m i d a d e , e rnaig. livre dos tò^iíès^T 
da atmosfera porque cria raizes 
priàs ,N com que milis fe nutre -fe' fcãét_o 
lanços •que p u x a , fieaó mais f egúroà 
para naô efgalhâr j a térra com q ü c ^ t 
. ^0-
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cobtifem , deve fer foíta feín miftura 
alguma de a rgü ía , para que fe naõ fâ -
ça taõ còmpaíla com o foi , que iiaÉí 
poJfao romper os lanços ; arêa betn 
miúda he preferível j até porque a ope-
ração fc faz mais de preíía 3 e lem 
rifco (77); fe porém for com terra ¿ 
deve fer muito efmiuçada , e efcolhi-
da dè . qualquer pedra: depois de for-
mado o monté de terra , ou arêa que 
cubra o garfo, e que i'e calca em ro-
da levemente , fe lhe efpetaô doits ar-
cos de vide em cruz , para indicar 
que alli ha enxerto , e que deve rep 
peitar-fe aquelle lugar , e que deve 
trarar-fe a videira para o futurò co-
mo enxerto* Em paifando o S. J o a õ j 
fe deve vifitar toda a enxertia , pafa 
fe lhe tirarem todos os ladrões com 
tanto cuidado , e cautela , que fe naô 
aballe o garfo , ou fe eígaihe algum 
lanço do enxerto , e eílas vifitas de-
vem repetir-fe dahi em diante mais 
vezes: fobre o tratamento dos annos 
feguintes , fe deve obfervar omefmo^ 
que a refpeito do baccllo s é das mer-
gullias fediíTe ( §§ X X X V I . X X X V I I , 
X X X V I I I . X L V I L . ) no que lhe for ap-
p l icavé l , excepto em cortar as raízes 
que lançar o garfo , que fe devem' 
confervar :• permittindo-Q as circ-um^-
G ü tan-
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tandas, he melhor merguihar os .en-r 
xertos: nunca ferá demais que eu te?; 
commende a enxertia , com que a t ¿ 
fe p(ide confeguir o emendar os defei-
tos de algumas efpecies . (78) . 
C A T I T U L O I X . 
D a Operação de esfolhar ^ efpampat* } 
e capar a vinha. 
§ L X I . 
D O que fica dito ( § § X V I I . , e X V I I I ) fe conhece bem quanto-h^ 
perigofa a pratica de esfoíJiar, c eft. 
pampar as vinhas; a í lenrándo, que aa 
folhas das videiras faõ feus eíTencia-
Üílimos órgãos de tranfpiraçaó , e afpi-
r a ç a õ ; e como eftas duas funcções fe-
fazem narazaò da quantidade, e gran-?, 
deza das folhas, he bem cej-to que ha-
de diminuir na razaó da quantidade 
das folhas , que fe lhes tirarem ; por 
iíTo eu ib peimittiría esfolhar algumas/ 
videiras ta õ vi cofas, que expreilamen-
te moíbaíTem huma taô exceiíiva nu-.;. 
triçaõ , que lhes embaraflaife. vingar o 
frmflo, neftas deferia tirar-fe aígutnar-
porçaõ de folha cortada com a unha ?f 
ou com a t izoura, de modo que Jhçs 
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ficaííe pegada parte do pezinho, pa-
ra que ao botaõ naô faltaíTe aqueMe 
amparo ( § XV1I1 . ) i no cafo t a m b » 
de tanta folha , que embaraíTaíTe fe; 
netrar a luz aos cachos, conviria e f i á ^ ' " 
folhar , de modo que fe praticafferf^^gá 
entradas á luz : tirando-fe maior quan-
' tidade de folha do que convém , por 
pouca que leja , he certo murcharem 
as uvas antes de amadurar, ficaremos 
botões mal nutridos , e as vides por 
aperfeiçoar , de modo que nao fó fe 
perde a colheita , nus até a vinha : 
o Abbade Rozíer aconfelha •esfblhar 
quando as uvas tem chegado quaíi ao 
ponto da fuá ma.íureza completa (79), 
porem he difficultofo achar efte pon-
to , e errando-íe he o damno fem re-
medio. A pratica de eipampar , ifto 
he , de tirar d videira os ladróes , e 
os ramos j que nao. tem f ruf to , tam-
bém a julgo mais peri gofa do que 
útil , por felicidade he ella pouco co-
nhecida no Al to Douro; eu fó a ad^ 
mittiria no cafo de terem rebentado 
muitos ladróes no t ronco, e no joe-
lho da videira , deixados dous mais 
vigorofos, e feguros, de que fe po-' 
deífe tirar utilidade ( § X L I I I . ) , dei-
xaria tirar 'todos os mais , depois de 
;er parado o movimento da primeira 
r' 
fe-
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féva , c de eftarem as uvas vingadas. 
Ãinda he mais defconhecida cnrre nós 
3 praélica de capar as vinhas (8o) ta6 
í^commendada pela maior parte do§ 
OenologlíVas Francezes , c dc que erq 
lugar dc fe tirar o proveito , que ellq 
inculcatí , fe tira fomente o damno de 
fe encherem os ramos capados de enrrev 
folhas ( not. $2) , que muitas vezes fa-
zem abortar os botões , que lhes ficaq 
na baze e qije além diííb efgptaó muitq 
mais as videiras, e fazem damno ao fru-
ído ; cfl:a operação , qiie eu fempre repu-
to nociva , deve com tudo pniticar-fe 
nos bacellos, mergulhas, e enxertos na 
fórma recommendada na (not . 44) . 
C A P I T U L O X . 
D a vejíbice) e das enfermidades ' da 
vinha, e dos infecíos , que 
lhe fao nocivos. 
- § L X I I . 
A inda quq a videira feja de hu-ma iiíunenfa duração j chega com 
tudo -a envelhecer , e a enfraquecer^ 
fe , neíle' eftado precifa fer tratada, 
com maior difvela j a mefma terra 
çanjada de receber, e dar tantas vezê  
.... . . . . . . 
DE A G R I C U L T U R A , IQ^ 
os principios da vegetação fe faz mats 
rebelde a efta acçaõ , e reacçaõ , he 
pois neceífario reparar de algum mo-
do a fuá força perdida. N a ó deve 
defanimar ao vigilante Cultivador o 
ver as fuas vinhas velhas, e enfraque-: 
cidas , ainda ha remedios que minif-
trar-lhes, deve teiuallos : a enxertia ( § 
L V I I . ) he o modo mais conveniente de 
as renovar; porque fe o vigor da ce-? 
pa naó eftá de todo ext in í lo , ou pe-
ga o enxerto , ou rebenta a mefma 
cepa junto a terra , ou fica ainda ver-
de , e nos termos- de fe lhe renovar 
a enxertia no anno feguinte 5 efcavan-
do-a mais profundamente , e cortan-
do-a mais abaixo; fe a cepa naô tem 
padrão capaz de receber o garfo , de-
ve deixar-fe efcavada para que reben-
te i de qualquer dos ditos modos que 
a cepa rebente , eílá cm principio de 
poder coníiderar-fc renovada , e fe de-
ve tratar como diñe ( § L X . ) ; fe com 
tudo de nenhum dos fobreditos modos a 
cepa rebenta, he certo que o feu deG» 
fallecimento era irremediável , e deye 
fer fubftituido o feu lugar. com mer-
gulha de algum dos enxertos , que pe-= 
garaÕ , ou das cepas que rebentarão; 
efta operaçaõ das mergulhas ^ que he£> 
fes calos he taó neceífariaj e frequen-.-
" " • t e . 
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te , fera hum dos bons meios de re^ 
parar a força da terra para receber^ 
e dar os princípios da vcgetaça6 , poia 
que a terra virgem , que ie revoiv-e; 
para a Aiperficie , e que fica cxpoftá, 
ao ar , attrahe com maior foiça os; 
princípios da vegetação ( not. $$) , è 
correndo para as videiras , que ñca^. 
.vizinhas á mergulha, as beneficiay.-S^f" 
lhes reftaura as forças perdidas, 
§ L X I I Í , 
He pois muito conveniente néfte-
cafo procurar quaíiro for poífivel re-*í 
volver a terra virgem (not . yS) para. 
a fupeoíicie faíbrando-a (81) , renovah^-V 
do-lhe , ou fazendo de novo calcos 
(82) ; convém crear o humus, ou ter- < 
ra vegetal , para o que nao defcubrO; 
melhor meio do que o de femear a feri -
ra de tremoços para os enterrar quanT.'-
do eílaõ com muita rama, c na for-* 
ca da vegetaçaò (85) , efte meio hé V 
de huma decidida utilidade fern in-* ̂  
conveniente algum : também nao hé 
para dei prezar o de cortar as vidéá-^ 
muito miúdas , e de as enterrar , de,"-
que já fe lembrou Çataó (84) : as c í Í H ^ 
lineadas fobre' a terra junto á v i f # 
íjçira j guando principia a lançar F o t ^ 
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lha , reftauraô muito a lua força per-
dida (85-) : os eítercos faõ o meio 
mais efficaz de fe fertilizar a terra ; 
porém nas vinhas faÕ maiores os in-
convenientes do que as utüidades, que 
ca ufa (86) : as terras incultas conduzi-
das para as vinhas , e a poeira das 
eftradas faó meios' úteis , ainda que 
aflaz difpendiofos , por iíTo fe deve 
confiderar, fe a utilidade correfponde-
rá á defpeza : o lodo das bordas dos 
rios convém muito ; porque quali tu-
do he humus : o marne naó convém a 
todas as terras, por iífo he neceííario 
difcernimento pa'ra' o ufo delle ? além 
diífo he muí pouco frequente em as 
noífas Provincias, 
§ L X I V . 
A vinha , como as demais plantas, 
também padece enfermidades humas 
curáveis, outras incuráveis , e mortaes j 
fao muitas as mezinhas , que acho ef-
critas para curar as doenças das videi-
ras , e que na pratica de ordinario fe 
reduzem a nada , como" a experiencia 
me tem-moílrado ; a mefma pratica 
me tem feito reduzir as doenças das 
videiras a tres claífes pela fuá fi tuaçaô•• 
cilas ou fa6 nos ramos, ou liacepa-, 
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ou . nas raizes : nos ramos pódem p ro r , 
ceder da geada, ou de huma forte f^r ; 
raiva, ou de golpes de foi ardente ñ j y 
cando os botões deftruidos, e as vides" 
fendas, ou por atempar; na poda i re^ 
,que fe remedéa o m a l , que os raniqs;. 
tem padecido , deixando-a muito cur- : 
t a , de modo que fe atienda mais á 
coniervaçaò da vinha , do que producr 
çao das uvas daquelle anno: na cepa.r 
ião os tumores , as excrecencias , as 
gommas , os cancros , a que fe deve ap-: 
plicar ó remedio ( § X L V ) , ou a cepa 
eltá carcomida, e neíte caio deve cor- • 
tar-fe junto á terra paia que aili reben- -; 
t e , e fe renove livre daqueila doença , . 
§ L X V . 
As moleílías, que a videira con^' 
trahe nas raizes faõ as mais das ve-
zes incuráveis , ou ao menos de mui ;; 
difficultoza cura ; fe huma videira fe ,:• 
vé enferma, ou porque nao puxa cort-; 
veniente rama , ou porque a folha fç ^ 
faz amarella , ou vermelha, e fecca 1 
antes do terapo , nao fc vendo caufa , 
externa da parte dos meteoros, ou fe 
lhe nao defcobre doença na cepa , hi f 
final evidente de que a enfermidadq-c 
exiíle nas raizes , e fç deve eícavaj^J 
pro*' -
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profundamente para fe examinar aonde 
eftá o mal, que o mais das vezes pro-
cede .de ter /ido efmagada alguma das 
raizes principaes com pancadas do en-
xadaõ ao dar-lhe os lavores; efta ef-
magadura , que nao íblda , deixa ef-
travazar a leva, contralle p o d r i d ã o , 
que muitas vezes feconimunica ao to-
do j he pois neccHario portar-lhe com 
o podad toda a parte gangrenada, fi-
cando bem apparada 110 fatí para que 
folde ; também outras vezes procede 
de terem recoí ido, e apodrecido qua-
fi todas as raizes j porqije a vinha he 
pouco j ou nada inclinada , e o feu 
Fundo he argíüaceo , que naõ deixa pe-
netrar a agua , fica eftagnada , e da-
qui procede a podridão das raizes ¿ 
para eíle mal he diflicultofa a cura, 
com tudo devem limpar-fe de toda a 
podridão , e praticarem-fe por entre 
a vinha vallados , por onde a terra fe 
defonere da exccíTiva humidade , para 
ficar nos termos de poder extender as 
raizes , que lhe reftaò fans , e refta-
belecer-íè por meio delias ; todas as 
mais enfermidades , ou fe remedêaÕ 
pelos esforços da natureza, ou faó inr 
çurayeis pela arte. 
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§ L X V I . 
A videira tem huma grande mul-
tida6 de inimigos em os in fe ¿ t o s , que 
Jhe tem declarado guerra ; os prin-
cipaes fa6 o pu]gaÕ , o periihaó , a 
aranha , o bifouro , a abelha, o cara-
col : o pulg¿á j e o pcrilhaõ , que ft» 
tem a differenca, de que no citado de 
chryfalidas, o primeiro tem a capa—de 
hum verde muito eferuro domado _ e 
o fegundo avermelháda com pequenos 
faipicos pretos, faõ os primeiros, que 
fahem ao campo a fazer guerra á videi*-
ra, apenas lhe vaô íaindo as primei-
ras folhas , rambem aquellos in feitos, 
fahem dos íéus nichos a devoralias ¿ hu-
mas lhes fervem de futtento , e outras 
para pôr os ovos , que g u a r d a ó ' e n -
roladas até fervirem de primeiro a l i -
mento ás lagartas , que delles fahem , 
e que ao depois íe fuítentao roendo 
as folhas , picando os bagos das uvas, 
e roendo a cafea dos feus pezinhos, 
em quanto he tenra , de forte que 
lançaõ a perder o fruto , e a vinha , 
que fem folha perece por falta de nu-
trição : em grande parte fe pode pre-
venir efte flagello , trazendo fem pre as 
cepas bem limpas da cafea velha, co-
mo 
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mo fe difle ( § X L V . ) , depois de ap-
parecerem , devem cauar-fe com g.an-
de cuidado , cortando rodas as folhas, 
que eítíveretn enroladas com os ovos, 
guardando tudo em faccos para quei-
mar; porém debalde fe cançará o do-
no de huma vinha , em fazer que ella 
feja bem catada , fe em todas as dos 
contornos, que faô também atacadas, 
le nao proceder do meftno modo , re-
petindo efta cata, muitas vezes no tem-
po de chryfalidas, de ovos, e de la-
gartas ; porque baila ficar huma fó v i -
nha por catar, para eftes iníbtílos1 fe 
propagarem para ás outras : no cafo 
de andarem inficionadas as vinhas com 
eftes infectos ? he útil femcar por en-
tre ellas em diftancias convenientes 
moutas de favas ; porque eftes infeélos 
as preíterem á folha das videiras, que 
dcixao de roer , e juntando-fe a roer 
as favas ahi fe cataó com mais faci-
lidade (87) . 
§ L X V I L 
O bifouro, ou efeara velho nao he 
menos para temer; porque de inverno 
fe efeonde na terra , c roe as raizes 
da videira, e na Primavera fahe da 
terra a fuííentar-fe dos produtos da 
vi -
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yideira, até fe defpir da foíha , e feri* 
do fempre confideravel o damno, qaer 
caufa , he fempre muito maior depoi$f 
que amaduraó as uvas ; porque pica 
os bagos de cachos inteiros, que prorii-f 
ptameote apodrecem; o remedio, que 
mais aproveita he o da cata ; tambercí 
he conveniente fazer-lhe ao cahir da fe* 
lha da vinha montes de e í terco, em qiK? 
üaó efconder-fe ; cobrcm-fe os montes 
e cal virgem ¿ e fè lhes ianca agua pôs 
íima , que os mata; efte remedio 
também commum para o pulgaõ , e 
periíhãó (88). A- aranha também Ji¿ 
muito nociva , roe os botóes ao defeit-
volver-fe j e a outros depois de defen-* 
volvidos os enrodilha com a fuá téa^y 
de tal modo que ieccaô , e o mefm'Of 
faz aos cachos ; eíla fó pode eXtiür-
guir-fe, catando-a. As abelhas, e i& 
vefpas fuppoíto i>ad façaô mal às TÍ*. 
deiras , fazem hum grande damno i s -
uvas depois de maduras, picando-as-^ 
de modo y que ou feccaoj ou apodre-, 
cem j o único remedio contra as abe^ 
lhas he evitar, que haja colmeias na 
vizinhança: das vinhas, e contra as'vefr 
pas he vigiar aonde ellas tem o feu, 
receptáculo , e todas as entradas delléí 
Íjerto da noite tapar-lkas , deixandoV luma fó aberta 3 e de noite lançar--: 
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lhe agua fervendo , de dia correria 
o rifco de fer picado por ellas quem 
fizeífe a operaçaÔ. 
§ L X V I I I . 
O caracol he pouco frequente ms 
vinhas; aonde faz maior damno he nas 
parreiras dos ja rd ins , aonde commo-
damente pódem fer catados de noi-
te , que he o tempo , em que fahem 
a comer at¿ á madrugada ; fe c o m tu-
do elles attacaó alguma vinha baixa , 
e m u i t o viçoza nas vizinhanças de hu-
ma fonte , devem catar-fe. Eíles fa6 
os. unícoS meios proveitofos até agora 
conhecidos para deítruir os in feitos 
perniciofos ás vinhas- O remedio taô 
decantado da felugem , além de nao 
poder fer praticado em grande , tem 
fido experimentado fem fucceíTo al-
gum (89); os fumos do enxofre, com 
que Mr., de la Laufe deftruio mais as 
plantas j a que os deo, do que o fa-
riaÒ os infeélos; as aguas de fabad , 
e de cal j as ínfufoés de folhas de 
nogueira , e de outras plantas amar* 
gas j tudo iíto faá meios , que expe-
rimenr.idos na d produzem o eífeito de-
fejado: formar em roda da cepa cin-
tas de a lca t rão , termenrina , mel , e 
ou-
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outras íubítancias vifcózas , feria botrt 
para embaraçar infectos reptíz , porérnt 
os de que tratámos á excepção do. çá-» 
racoJ , e aranha , rem azas, e fe ^che-' 
gaõ ao eñado de reptiz , he fobre a 
xnefma videira. 
Eis-aqui a eítrutftura da videira j 
e o caminho j que parece mais feguro 
para fe feguir na fuá plantação , e 
cultura; os feus males , e os feus rè-í 
medios. 
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P A R T E I L 
Da faSiura do Vinho, 
C A P I T U L O XL, 
B a vindima* 
§ L X I X . 
C Onduzida huma vinha com os cui~ dados , e cautelas recommenda* 
das na Parte*!, deíta Memoria> 
para que fe confíga o fruifto mais per-
íeito j e capaz de dar o melhor vinho 
poílivel, fegundo a qualidade , e tem-
peratura do terreno j he neceíTario , 
que huma vindima a contratempo , 
huma má fermenta ç a ò , ou huma pou* 
co cuidadofa direcçaõ da conferva-
çaÕ do vinho , naô faça malograr 
tantos trabalhos ; tudo ifto faõ obje-
étos j que influem eíTencialmente para 
a reputaçaó do vinho , fobre que os 
Portuguezes devem trabalhar com a 
maior vigilancia : o vinho he a bazc 
do commereio a í l ivo de P o r t u g a l h e 
a fua maior p roduc jaõ ; o feu maior 
Tom, I L H inte-v 
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intereiTe conlifte na maior extracçaã 
para as naçdes etongeiras , efta deve 
augmentar na razaCí da í'ua reputaçaá 
( 9 o ) , devemos pois cuidar no aug-
mento da reputação , procurando aper-
fe içoara íua qualidade (91), pelo que 
deve a vindima fer feita no tempo, 
e peí© modo mais conveniente a eíte 
íim. 
§ L X X . 
Vindimar antes c¡ue as uvas te-
•ñhaó chegado ao i'eu verdadeiro pon-
to de madureza , he procurar, cjue os 
vinhos fejaò verdes , pouco agradáveis 
ao goíto , e de pouca du ração : dei-
xar , que as uvas declinem muito da-
<|uelle verdadeiro ponto para as vindi-
mar , deixando-as feccar , he querer 
Jmm vinho, que íiippolto feja groíTo, 
e doce , feja com tudo pouco efpiri-
tuofo , fem força , e fujeito a fazer-
fe gordo; p.or iifo , a pezar de que a 
maior parte dos Oenologiftas julgao, 
que por mais que as uvas amadurem-, 
nunca o faõ de maí s , fou obrigado a 
feguir com M r . Bourgeois (92) dif-
ferente parecer ; ha hum ponto de ma-
dureza j em que as uvas cliegaõ á fua 
maior perfeiçaò, paliando d e i í è , de-
-- - - ^ - c l i -
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clinaõ , e perderrí > na6 chegando a 
elle naõ eftaõ perfeitas i achar efte pon-
to , e marcar exadamente o tempo 
conveniente de vindimar he a difficul-
dade j muitos Autores eílabelecem d i -
verfos fignaes para marcar o tempo 
jufto de vindimar j o Abbade Rozier 
os reduz todos a hum1 fó (93) j os 
que a minha obfervaçaò me tem feito 
parecer, que enchem todas as indi-
cações faÔ comecar-fe a murchar os 
pés dos cachos, e a contrahir-fe á e 
enrugar-fe as pelles dos bagos ; con-
correndo juntos eítes dous íignaes 3 de-
ve fazer-íe a vindima , que íendo bem 
conduzida , e bem dirigida a fermen-
taçaõ , he fern duvida confeguir-ie o 
melhor vinho poífivel. 
§ L X X L 
Para íe diípôr huma boa fermen-
tação , lie neceirario , que as uvas , 
quantó o permittirem as circumftan-
cias , fejao vindimadas , e conduzidas 
ao lagar pelo maior calor poffivel, e 
livres de toda a humidade externa dç 
chuvas , névoas , ou orvalhos ; deve 
íer o lugar grande, para que receba> 
hüma grande quantidade de uvas; por-
que quanto maior for a maíTa ? • me-
H i i Jlior 
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Ihor fe executará a fermentação (94) * 
deve encher-fe no menor efpaço ds 
\ tempo po í f ive l , para que as uvas na5 
poífaõ entrar em fermentado ; por-* 
que citando os principios do víniio i ¿ -
parados huns dos outros, dentro dos 
bagos das uvas , e naõ podendo com-* 
binar-fe ; porque eftaô prezos dentro 
das celullas do parenquynúo y Je naá 
pode formar fenii6 huma fermentaçaõ 
podre, que naõ pôde deixar de ier re-
cinofa ao vinho : devem as uvas fer 
è íco lh idas com a maior vigilancia , de 
todos os bagos verdes , ou feccos, an-
tes de maduros , de folhas , e dc tu'-
do o que for eílranho aos cachos , 
que fe devem cortar da videira > com 
attençaó a que fe naõ abalJcm , de mo^ 
d o , que fe defpeguem os bagos , e 
fe efpalhem pela terra , para o que 
convém ufar antes de tefouras , que 
n a õ aballaõ a videira ao Cortar o ca-
c h o , ou ao menos de navajhas beirt 
afijadas, naõ tanto para evitar a per-
da da qualidade , como a d iminui 
£aõ da quantidade; pois que os bagos, 
que mais facilmente fe defpegaÕ, f a í 
os que eftaõ mais maduros , e de-̂  
pois de efpalhados.pela terra, nunca 
fe apanhaõ bem., 
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§ L X X I I . 
Nao paíTa fem controveríía en-
tre os Oenoíogiíbts , íe convém fazcp 
¿paradamente o vinho de cada efpe-
cie de uvas, e de cada terreno, ou 
fe he melhor mifturar no mefmo ia-
gar diverfas efpecies de uvas , e de 
dijfFerentes terrenos : os que affirmafí , 
que devem fazer-fe as efpecies fepara-
das, fundaó-íe , em que a miftura nao 
pode dar pela expreilaô hum liquor 
homogéneo , de que os principios fejaó 
amigos, porém efta raza6 nao he fo-
l ida j os principios em todas as efpe-
cies de uvas íaõ os mefmos , a diffe-
rença confifte nas diverfas proporções 
deJles , nem a homogeneidade do licor 
procede da uniformidade dos princí-
p ios ; antes a differença delles he que 
foz a fuá dcfuniaó , para depois fe com-
binarem em divería forma , por mcio 
da affinidade de huns com outros ; 
nao fendo pois aflaz conhecida huma 
efpecie de uvas, que contenha os prin-
cipios na devida proporçaó para dar 
o melhor vinho poUivel, he fem du-
vília , que convém a miftura de diver-
fas efpecies, como fe diífe (§ X X V I L ) , 
fendo efte o único meio de aproximar 
ao 
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ao devido equilibrio os principios - , 
fervindo o que fobeja etn humas ef-
pecies, para íupprir o que falta etú 
outrás ( XCV. ) , aperfeicoando-fe aí-
fim humas pelas outras: o meímo pro? 
•cede para a miftura de uvas de difFe-
rentes terrenos ; as uvas produzidas en i 
huma terra de/gada, e pedregofa dao 
hum vinho de hum golto fino , de chei-
ro fubido, em huma terra de íubftao-
cia daõ vinho encorpado , r i j o ; em 
Jim fegundo a diíFerenqa da Terra faíí 
os vinhos eminentes em alguma cjua-
Hdade ; unindo-fe uvas de diverfos ter-
renos , fe unem diverfas qualidades 
cm o mefmo vinho, que o fazem mais 
^perfeito) a condiçaõ efiencial he que 
todas as uvas eílejaó , quanto mais fot 
poíTivel, uniformes em a madureza (9^JK 
})ara o que he neceílario praíUcar-fe mma fevera efcolha, que bem recom-
penfa o augmento do trabalho, e def» 
,peza. • : 
§ L X X I I I . 
Depois de vermos o tempo, em: 
que deve vindimar-íè , e o modo com 
que deve dirigir-fe a vindima , devev 
mos ver, fe he , ou nao util elcaragâ- • 
nhar as uvas ( ião he , efprercêlas im -
o engaço )3 para fazer o vinho majs. 
per- • 
D E A GR I G;U L.T V R A. 
perfeito , c de maior duração j a refcw 
luçao defte problema tem fido para: 
mím o maior trabalho -em toda a Oeno~-
logia, e a pezar de mui ferias applW 
caçoes me nao poíTo lizongear de a ter 
acíiado j he fobre efta materia que tem 
havido entre os Oenologiftas comba-
tes mais ferios, e de maior pezò , e 
de que ío pôde fer Juiz a experiencia' 
feita por comparaçaÕ huma longa ferie 
de annos , pois que toda a duvida 
verfa fobre a duraçaõ , e confiftencia 
do vinho para paliar o mar : o mef-
mo Maupin chefe da opiniaõ de que: 
nao deve efcahganhar-fe, confeíta , que 
os vinhos efcanganhados faô muito 
delicados, e ifto fó deixará de o con-; 
feíTar, quem nao ref led í r , queocan-
ganho tem hum fabor acido auftero,, 
que fe communica ao vinho, que fer-
menta com elle , e o faz duro , e af-
pero ; lie porém certo , que em quail 
todos os paizes , em que fe fazem vi-> 
nhos , que refiílaõ ao tranfito domar , 
fe obíerva a practica de nao efcanga* 
nhar , e fuppoíto que neftas materias, 
nem fempre o eonfenfo univerfal fe-
ja conforme com a boa theoria, deve 
com tudo contar-fe em alguma coufa, 
efpecialmente em a mateida de que 
fe trata >. pois que feado ..em ¥xmç<i 
tao 
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taó antigo o ufo de efcanganhar, fe 
naâ tem feito geral , antes he rejeita-', 
do em muitos dos terrenos , que daô 
vinhos para paffar o mar. 
§ L X X I V . 
Todos os principios, em que fee. 
funda M r . Maupin , para aconièihar-
a confervaçaõ do canganho , como 
meio dc fazer o vinho mais durável , 
naô me convencem , elles faõ forte-
mente combatidos pelo Abbade Rov: 
v2ier j porém eíte ,tambem naò eftabe^ 
lece princípios convincentes para pro-
var , que fe deve efcanganhar abfi> 
lulamente; naó he convincente o ar-
gumento, que elle faz , de que m6 -
podendo o canganho miniftrar ao v i -
nho alguma parte efpirimofo , he fó 
pela fua auíteridade , ou pelo princi-
pio acido , que encerra , que fe pódc. 
confiderar , que elle augmente a du- ' 
raçaô do vinho ; parece que he iílo 
querer abreviar muito as forças'da na-
tureza ; eu cònfidero no canganho mais -
alguns principios , que pode fer fejaô,, 
confervadores do vinho , como he o. 
e/eo ejfencial, ou efpirito reãor (97^, -: 
e o ar fixo, a que o mefmo Rozier.*" 
tratando eíla materia chama nexos cott' ¿: 
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ne&hnis \ continuando Rozier a dif-
puta reconhece ~s que fe o canganhq 
contribue á meihoraçaÔ do vinho, e á 
lua confervaçaõ, he pelo feu Tal aci-
do , e pela Tua porção terrea , afpe-
ra , e auftéra , o u em fim pelo ar f i -
x o , que elle con têm , e que pela fer-
mentaçaõ fe une ao vinho ¿ porém na6 
fatisfaz á promeíTa de examinar eftas 
aflerções, pois que nada diz a refpei-
io da lembrada porção do ar fixo , 
que nao lembrou a Maup in , e que fa-
ria difficilima a rcfpolla , pois que nad 
podendo negar-fe a íua exigencia no 
canganho , nem ainda a de muito ar 
infíammavel, parece, que naõ deve 
contribuir pouco para confervaõ do 
vinho. 
§ L X X V . 
ConfeiTa o Abbade Rozíer , que 
o canganho contêm tártaro , ainda que 
o fuppoem hum pouco differente do 
que contêm o bago 3 o que naó pro-
va j confeífa , que o tártaro he hum 
dos principios 5 que conflituem o v i -
nho ; como nega pois , que o canga-
nho poíTa acerecentar algum principio 
ao vinho? Elie mefmo confeífa, que 
o tártaro he hum fal müito acido , 
unido a huma por£aÕ de oleo* c o i r i 
hu-
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huma baze de terra groíTeira , tudc 
concreto por huma grande quantida-
de de a r : e nao ferá aquelie acido 
auftero do canganho rauíto propriç 
para faturar a agua íuperabundantc de 
inofto , e fazer , que ella fe nao cor-
rompa ? O feu oleo nao poderá fer-
vir com o ar inflammavel, para auxi-
liar a parre aíTucarada dos bagos á 
formaçaó do çfpirito inflammavel ? A 
fuá baze terrea faturada de agua fuper-
abundante, nao fe precipitará com el-
la nas fezes , deixando o novo compof-
to menos aquofo ? O feu ar da decom-
pofiçaõ difieminado pelo fluido , nao 
ferá o moderador da decompofiçaõ, 
ou defaggrcgaçaó dos principios do, 
vinho , como o mefmo Rozier con? 
feífa a outro refpeito ? Porque ao 
formar do efpirito ardente do vinho 
fe precipita algum tártaro , pode bera 
inferir-fe , que he inútil a addiçaò do. 
tártaro no mofto , quando pela confif-
faõ do mefmo Rozier , elle he hum 
dos principios do vinho ? Tudo iíto 
lap motivos de que a minha razaô fe 
naó pofía mover a decidir hum pro-
blema taó importante, contentando-me 
de abrir o caminho aos Sabios , para 
exames , e cbíervagóes 3 que o poíTaq 
decidir (98) . 
' • C A - ' 
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C A P I T U L O X I I . 
D a extracção , e fermentação do moflo 
para fe converter em vinho. 
§ L X X V I . 
O Moflo he o fucco extrahido das uvas maduras, que .paliando pe-
la fermentaçaó tumultuofa fe conver-
te em vinho , e que perdendo pela 
defaggregaçaó, e nova combinaçaõ dos 
feus principios , o fabor doce infipido, 
adquire hum fabor picante , e efpiri-
tuofo , que forma o gofto do v i -
nho : debalde fe esforçaõ muitos A u -
tores em provar , que o vinho tem 
principios diverfos do mofto ; fendo 
bem certo , que tudo o que tem o v i -
nho , j á exiftia no mofto; a mudança 
confiíle na diverfa combinação dos prin-
cipios j e naó na diverfidade dos prin-
cipios , que faó os mefmos em ara-
bos os compoftos: os principios do 
mofto faó Io. a agua , 2° . o l a i , 30. 
o pleo, 4o. a terra , 50. o ar , 6o. o 
flogifto, ou principio ignèo, que tudo 
forma huma íubftancia mucilaginofa do-
ce , fermemavel , em que eftá, miftu-
rada huma fubftancia rezinofa extraító 
colo-
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colorante , que fò lie foluvel em ef̂  
pirito-inflammavei (99). Sobre aquel-
la fubftancia mueilaginofa doce , he-
que fe executa a fermentaçaó vinho-, 
f a , que he hum movimento inteílíno, 
e efpontaneo em os principios da fui>. 
ftancia mueilaginofa doce do mofto, 
por meio da qual perdem a fua an-
tiga combinaçaó, e ficando deíunido 
formão huma nova combinação , com 
que dos mefmos principios refulta hum • 
compoito inteiramente diverfo , aue 
he o vinho: eu reconheço c o m o Á b ^ . 
bade Rozier finco agentes da fermeri-
taçaô tumultuofa , que quanto mais faõ 
em devida proporça6 , melhor he exe-
cutada j faõ Io. a fluidez, 20. o con-
curfo do ar athmosferico, 30. o ca-
lor , 4°. o movimento , 50. a defü-
niaÔ , ou defaggregaçâo do ar f ixo , que 
fe achava combinado em as uvas com 
os outros principios , fe falta algum 
deftes agentes, nad temos feripenta-
caõ vinhofa (ÍOQ) . 
§ L X X V I I . 
A fluidez he o primeiro movei 
da fermentaqaÔ vinhofa i fem ellà 
nao ha diilòluçaõ dos principios ( 
t X X V l . ) j fem ella nenhum deites-
PÓ ' . 
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póde unir-fe com outro fegundo as 
Leis da afinidade ( i o i ) ; lie pois ne-
celTario j que eftes principios efteja^ 
dií lblvidos, c andem nadando em hum 
fluído , para que pelo encontro de huns 
com outros íè formem novas combi-
nações , de que refulte o novo com-
pofto; daqui fe fegue a confequencia 
de que para o moflo pallar a huma 
fermentaçaõ perfeita j devem reduzir-
fe as uvas á maior fluidez pollive!, 
cfmagando-as exa^himente , e reduzin-
do a parte aquofa dos bagos , e a fua 
mucilagem a hunia forma riuida, que 
quanto mais depreífa , e melhor for 
diífolvida,, melhor fe executará a fer-
mentàçaó , e ferá tnais geral em to-
dos os principios do mallo (102,): o 
ar atmosférico concorre para a fer-
mentaçaó vinhoía , pois que efte ele-
mento j vehículo , e condutor de to-
dos os outros pela lua fluidez, c elaf-
ticidftde , ajuda a defprender o ar fi- ' 
x o , que e íkva como prezo em a mu-
cilagem das uvas , por iffo concorre 
para o movimento inteílino , fem o 
qual nao ha fermentaçad. O calor he 
outro agente da fermentaçaÕ-; elle ra-
refaz o ar 5 que abrindo os pòros do 
liquido , que tem maior pezo efpeci-
í icOj procura ? elevar-fe; eftes esfoi^ 
jos 
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•ços caufaõ o movimento inteítino do 
f l u ido , e efte augmenta o calor: í e -
gundo as mais exadtas obfervações he 
necelVario , que a maíía fermentante 
tenha o grao dez de calor alíima da 
tongelaçaò em o thermometro de Reau-
mur j he pois ueceflario acceíerar pela 
arte efte grao de calor , quando as 
circumílancias naturaes o naó promo-
vem , ou o embaraçaó (10-3) . 
§ LXXVÍIÍ. 
O movimento inteítino he eíTen-
ciaí na fermentarão , fem eile na6 ha-
veria na malla termentante hum caior 
fuftido j que fofle augmentado pro-
greffivamente, antes feria fujeito ás va-
riações da athmosfera ; além diíto fe 
os principios naó foífem portos em mo-̂  
vimento , naó podiaó encontrar-fe huns 
com os outros para formarem huma 
-nova combinação , e tomarem huma 
nova forma; a caufa real defte ÍDOVH 
memo, diz o Abbade Rozier , he a 
defuniaõ do ar fixo das uvas, e a pe-
netraçaó das fubftancias humas nas ou" 
tras (104) . A o mefmo paífo que fe 
va6 pizando as uvas , a maífa fe, vai 
fazendo fluida , vai-fe diíTolvendo . a 
mucilagem na agua da, vegetajaó. , s-
r o m -
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rompc-fe a contextura do parenquy-
mio , abrem-fe as çellulas, era qve ef-
tá encarcerado o ar fixo , que defpren-
tiendo-fe recobra a fuá elafticidade; 
õ íeu pezo efpecifico menor , que o 
de muitas outras partes do fluido, faz 
que elle procure elevar-fe por entre 
cilas i a fuá elafticidade augmenta a 
força do afcenfo , e vai communican-
do por eíle modo o movimento aos 
outros principios, que encontraba fuá 
derrota , e que tocando huns nos ou-
tros vaó formando novas combinações, 
unindo-fe huns com os outros , fegun-
do a fuá maior affinidade , ou como 
quer o dito Abbade , compenetrando-
do-fe as íubftancias , e aífim fe vai 
augmentando o movimento , e o ca-
lor na razao da fuá progreífad j na 
qual fe vai também augmentando a ef-
ferveícencia, até que parte do ar fixo 
fe recombina "com os outros princi-
pios , e fica de novo prezo , e outra 
parte fe eleva, e fe evapora , e que na 
razaó da fuá recombinação, e evapo-
ração fe vai diminuindo o calor , e 
o movimento , ceifando aííim a fer-
mentaçaó tumultuofa. 
§ 
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§ L X X I X . 
Todos e í tes agentes por hum | 
acçaò reciproca obrad de comnitim. 
accordo, auxiliando-fe Jiuns aos outros> 
e formando huma acçaó fimultanea , 
que produz o movimento inteftinOj e 
efpontaneo dos principios, e í fenc ia íá 
fermentação : efts movimento interno;^-
e nao o movimento mecánico externo,;: 
que póde communicav-fe ao fluido pe-
Jo impulfo, he o que promove o Mtrh: 
to das partículas , e elle he o que 
as divide , e attenua; quanto maior 
he eíta divifaó , e a t tenuafaó , niai^r 
fe facilita a decompof íçaó dos prin-* 
cipios , e a fuá nova compol t çaõ enî  
formas diverfas , fazendo-fe mtfciveis,-
huns pelos outros para formar o efpi- \ 
rito inflammavel, e tártaro , que unírK -
do-fe com a agua da vegetaçaõ t S;. 
adquirindo huma intima connexaõ pej^ 
recombinação do ar fixo , que he o 
confervador deita u n i a ó , daõ por pro* 
d u í l o o vinho, que he tanto melhor^ 
e mais durável , quanto mais abunda^ 
de efpiríto inflammavel , e de ar frr, 
x o , por i í ío í è n d o eftas duas fíibftaç- r. 
cias muito voláteis ; e muito m a i ^ 
quando fe executa a fermentaçaô tu?/ 
mxíl-
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mültuofa , que pelo movimcinto) e ca-
lor accelera a e v a p o r a ç a ó , devem pro-
curar-fe todas as cautelas, para que fe 
evite efta evaporação prejudicialiffima 
á qualidade, e duração do vinho (105). 
§ L X X X . 
Efta obra da fermentação, que lie 
toda da natureza , quer ás vezes, que a 
arre lhe prefte foccorros, ou lhe remo-
va os obitaculos , que humas vezes pro-
vém da mdma natureza., e outras da 
má ordem , com que he dirigida a fer-
mentação : o primeiro obítaculo da na-
tureza he a íuperabundancia do princi-
pio aquofo j quando efte pr i tKipb ex-
cede a devida proporção , ficao os ou-
tros princípios lendo menos, que a de-
vida quantidade a reipeho do aquo-
fo j fica o fluido menos mucilaginolo , 
e por iflb fará huma fraca fermenta-
çaõ > falta a proporção dos principios 
para fe formar o ejpirito ardente, nao 
fe dilfolve a materia colorante , e 
d'aqui refulta hum vinho fraco , fein 
cor , e íuieito a corromper-fe com fa-
cilidade ; he pois necelíario , que a ar-
te venha em foccorro da natureza 3 
acerefeentando ao mofto , quando cc-
meça a fermentar , huma íubftancia r 
Tom, I L ' I que 
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que contenha os principios neceíía-
r ios , para que o aquofo fique redu-
cido á proporção devida; o arrobe fei-
to de inolto extraindo das uvas por 
expreíTaõ; o mel fervido , e bem pu-
rificado da cera , e da efpuma ; aíTu-
car em pó Íao as fubíhmcias , que até 
agora fe tem conhecido , próprias pa-
ra efta reducçao (106). A íiiperabun-
dancia do acido fe corrige pelos mef-
mos meios. A fuperabundancia dos 
outros principios le evita por huma 
vindima a tempo ( § L X X ) . 
§ L X X X I . 
De huma fermentação dirigida, 
com má ordem nao pode refultar Jiúm. 
vinho perfeito , e capaz de confervar-
fe j deve pois na fua direcção haver 
a maior vigilancia para naõ contra-, 
riar a natureza, e para lhe dar todo 
o auxilio. A perfeicaõ da fermemg,-
çaõ augmenta na razaõ da grandeza 
da mafia fermentante ( § L X X I ) , por-
iffo naó pôde íer feita com a devida, 
perfeição, aonde o mofto fermenta em., 
cubas , ou balfeiros , que nunca p ^ -
dem ter a. grandeza conveniente ; os 
lagares faõ preferiveis , pois que ÍQ 
íhes pode dar capacidade , que fe quí«-
zer. 
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zer ; os que recebem maña , que pro-
duza' de I J até 20 pipas de vinho 3 
faõ em conveniente grandeza, Qiian-
to maior for a inalTa fermentante, me-
nor fevá o efpaço de tempo , em que 
fe conclua a fermentação (107) i por 
j i lo he hum erro prcjudicialiílimo tai-
xar !mm certo número de horas para 
a fermentação , que fe nao exceda 5 
nem diminua , de que refulta inter-
romper a fermentação antes de con-
cluida , tirando o vinho do lagar an-
tes de feito , o que o faria ficar moi-
le , falto de efpiritos, e de pouca du-
ração i ou tirar o vinho muito de-
pois de eftar concluida a fermenta ç a ô , 
o que o fatia ficar forçado , e execf-
fivamente afpero. A fermentaçad de-
ve fer geral , e fimultanea em toda a 
maíía , pois aíTnn terá o vinho mais 
elpiritos (108) , por iífo devem as 
uvas ter fido exaftamente pizadas ( § 
L X X V I I . ) . A fermentação deve fer 
forte , e vigorofa (109), por iílo de-
ve evitar-fe tudo , o que a pôde re-
tardar , que feria embaraçar , e con-
trariar a perfeiçaò da obra da natu-
reza. 
§ L X X X I I . 
Nao deve iuterromper-fe por mo-
l u da -
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do algum a fermemaçaõ , pois 
para ier boa, deve íer única , coiití3 
nua 3 e fem interrupção ( n o ) j pof 
iíTo he prejudicial a pratica de mexer 
a maíTa fermentante depois de entrar 
a fermentar, porque interrompe o pro3 
greíTo , e a unidade da fermentação 
e ainda Jiemais nociva a praí l ica ge^ 
ral no Alto-Douro de trazer fempre 
muitos homens no lagar , pizando^e 
mexendo toda a mafía , em quanto'du" 
ra a fermentaçaó , oque além de lliç 
caufarem continuo progreiío de intej^. 
rupçòes , promove-lhe huma fucceífivà 
evaporação dos principios voláteis,-ft* 
cando o vinho com menos efpirito 
infiammavel , e menos cheiro, e mee. 
nos ar fixo do que devia ter, fe depois 
de entrar a malía em fermentação fe 
lhe deixafle formar pelo vinhaço hu* 
ma cobertura , a que os Oenologiftas \ 
Francezes chamao chapeo , em que fè 
naõ tornaíTe a bolir até o vinho eíhf ; 
de todo feito ; de mais difto eíte fuc-
ceíHvo progreílbde immerfao de vinhà-. 
§o j he nos vinhos tintos hum cruel im-
pedimento da formação de humacôí^. 
que feja cryftallina , e durável , por-
iíTo os vinhos do A-Ito-Douro pade2 
cem o defeito de perderem a côr eni 
pouco tempo 3 e fe fazerem aiiwrel" 
lados ( m ) . 
©E A G R I C U L T U R A . 133 
§ L X X X I I I . 
A cor do vinho depende de hu-
ma materia coJorante propria , que 
relide principalmente no parenquymio 
da pellicula do bago, a qual contêm 
huma parte extraéliva , que he íblu-
vel na agua, e efta he a que fe dif-
folve no moíto antes da fermentaçaõ; 
a outra parte , que he a mais p r i n c i -
pal , he a rezina, que he fomente íb -
luvel no efpinto inflammavel, e que 
tanto mais fe ha de diífolver , e re-
duzir a partículas tenuiffimas, quan-
to mais eíliver livre de qualquer menf-
truo , e fujeita, e expoíla á acção do 
efpirito de vinho, e eíla he a que fe 
diíTolve na fermentação ; o efpirito 
inflammavel , que fe vai formando, 
auxiliado pelo calor da malla em fer-
mentação , e pelo acido aereo he o 
que diíTolve a rezina colorante , por 
iifo fe as pelliculas andarem fempre 
mergulhadas no fluido , naó podem os 
agentes da diflbluçaó obrar efficazmen-
te ; porque o efpirito mifturado com 
a pafre aquofa he mais froxo , e obra 
com menos a&ividade , e do mefmo 
modo o acido ; pelo contrario citan-
do o vinhaco fempre levantado fobre 
o flui-
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o fluido , eftaõ as pelliculas livres do 
fluido acjuofo , que as embaraçava ¿.e 
exportas á acçaô do efpiriro , c do 
acido , que pela fuá menor gravida-
de efpecifica íe elevaô, c penetrando 
as partículas rezinofas fazem a difío-
luqatí a mais perfeita, que he poífi-." 
vel (112) , de que refill ta Jiuma cór 
crylhliina , e permanente : para que a 
cor do vinho tinto fe ja a mais carrea 
gada , que he poílivel no feu gene-; 
ro j lie neceffario, que nao leve .1 niaf-' 
fa miftura dc algumas uvas brancas. 
§ L X X X I V . 
A maior parte dos Oenoíogilías; 
Francezes recommendatí muito a Co-
bertura dfis cubas, em quanto duraba, 
fermentação ^ tem-fe esforçado emnn?. 
ventar diverías coberturas ; M r . Maur 
pin (113) fe lizongeia de terdefeo-. 
berto a melhor cobertura ; M r . Beiv 
rJioJon (114) fe perfuadc , que aqg.el* 
Ja que elle'inventou , he a que mér-.' 
jhor fatisfaz a- todos os fins , e evita 
todos os inconvenientes : para a fer? 
mentaçaó do vinho fao preferíveis.,0$ 
lagares ás cubas ( § L X X X I . ) , e .riúy., 
les he quaíí impra t icáve l a cobertuj^^.. 
porém ainda mefmo aonde ella fe ejg? 
CU?: 
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cuta em cubas , ou balfeiros ( n y ) , • 
como he na Eítremadura , e por al-
gumas peíToas da ribeira do Lima , 
que erradamente fe perfuadem aper-
feiçoar por iíTo a manipulaçaò do v i -
nho , faõ inteiramente inúteis aquel-
las coberturas taõ decantadas ; nada 
mais fe pode confeguir das coberturas, 
do que a confervaçaó do calor; eíta 
fe confegue cobrindo as cubas com 
mantas , e melhor ainda entretendo na 
cafa , em que eílaó , o conveniente 
• grao de calor na athmosfera por meio 
do fogo; o reter o ar fixo , e as partí-
culas efpirituofas , que fe exhallaõ , e 
evitar com as coberturas a evaporação , 
he trabalhar em vaó ; o ar fixo , e as 
mais partículas voláteis huma vez ef-
capadas 5 nab tornaõ por meio alguna á 
malfa para fe recombinarem com ella 
por ifío o único meio de evitar, quan-
to he poílivel, aevaporaçaó dos prin-
cipios voláteis , he confervar Q cha-
peo intado (116.) . 
§ L X X X V . 
Depois de conduzida a fermenta-
ção com a maior exacçaõ , he necef-
iario tirar o vinho do lagar para o 
lançar nas vazilhas , em que deve con-
fer-
i ^ 6 M E M O K I A S 
fervar-fe ; aifto chamaõ no Alto-Dott- ' 
ro abrir ao lagar j o ponto mais de-
licado da arte de fazer o vinho, he 
dar hum fignal cara&eriftico do tempo, 
em que deve abrir-fe ao lagar , qué 
f i j a geralmente appHcavel, e que pof* 
fa fer bem conhecido de todas as pef* 
foas , que fe acharem nas circumftan* 
cias de fazerem vinho ; efte objeíto 
para fer tratado com a extenfad , que 
pede a fuá importancia , pedia huma 
extenfa Memoria , elle tem dado ma" . 
teria a dilatados eferkos , e os feus 
Autores tem feguido diverfos cami-
nhos; para efeolher entre elles , qual : 
"feja o melhor j devemos primeiro lem-
brar-nos de que o fim da natureza em 
a fermentaçaò do mofto he fazer v i -
nho ; que ella emprega para iílb qua* 
tro meios j que faô outros tantos pe-
riodos ; porque paíTa a fermentaçaií 
para completar a obra da natureza v 
IO. a diíloluçaõ , 2o. a decompofiçao) 
3°. a attemmçaÕ, 40. a recompoíiçaô, 
como bem adverte M r . Maupin ( 1 1 7 ) ; 
fó depois de concluido elle ultimo pe-
riodo , he que a natureza tem acaba-
do a fuá obra , e que o -vinho eítá per- : 
leito ; naõ deve pois tirar-fe o vinho 
do lagar, fem primeiro eftar conclui-
do efte ulcimo periodo j deve porém 
t i -
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tirar-fe tanto que eftá concluido; fen-
do antes, perturbar-fe lua a obra da 
natureza , que tendo ainda que fazer 
para lhe dar a ultima perfeição , o 
naõ poderia concluir ; porque era in-
terrompida , e o vinho ficaria raolle, 
-e de pouca duraçaô'; fendo depois , 
o vinho fe faria exceíTivamente duro, 
e afpero , e álétn de perder muitos 
efpirítos, corria o rifeo de paííar a hu-
ma fegunda fermentação , que o dif-
pozeííe a fazer-fe vinagre. 
§ L X X X V I . 
Qual he pois o ilgnal caiaílerif-
tico por que pode conhecer-fe o im-
portantiííimo momento , em que deve 
tirar-fe o vinho do lagar, ou da cu-
ba , cm que fermentou , e que deve 
fervir de regra certa, e fegura para 
nao errar ? Mrs . Bertholon , Maupin , 
Dom le Gent i l , o Abbade Rozier além 
de outros muitos tem trabalhado com 
a fua conhecida erudição fobre efte 
objefto; porém huns fazem efte fignal 
tao complicado > que ou naõ he exa-
í l o , ou nao pode fer bem compre-
hendido por quem naõ tiver a inteí-
ligencia dos feus Autores ; outros o 
querem íimplificar tanto, que em mui-
tos 
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tos cafos pôde íèr fa l l ive l : M r . Ber-
tholon da para í ignal , quando a maf-
ia em fermentação depois do feu ma-
xzmum de elevaçaõ fica eftacionaria, 
porém complica efte conhecimento com 
as graduações do feu Oenometro, que 
além de naõ poder fer fiei, nunca po-
deria fer bem entendido pela maior par-
te dos que neceílitaó , que efte fignaí 
]he feja intelligrvel : o lignal que dáo 
Abbaae Rozier , he quando o rinha-
ço começa de abater , e o termó-
metro tendo fubido á ília maior eie-
vaçaô j fe tem fuñido nella por algum 
tempo ; porém efta demonftraçaÔ do 
thermometro além de fer muito Fallivel, 
também naó he fácil de comprehendèr 
por todos i em fubfcancia he o rnefmo 
í g n a l , que depois do Abbade Rozier 
propoz M r . Bertholon ; os inílrumen-
tos para o verificar fao diverfos , igual-
jnente falliveis, e difficeis de manejar 
por huma maõ , que nao feja muito 
j iab i l . 
§ Lxxxvn. 
O fignal, que çílabelece Dotn le, 
G e n t i l , he a prova pelo goí lo no mo-
mento, em que depois de muitas pro-
vas fucceilivas, nas quaes fe percebe, 
que o íabor aífucarado fe vai cnfra-
que-
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quecendo , fe conhece , que eíle fabor 
doce defappareceu; efte fignal he baf-
tante fimples , porém nem he univer-
sal , nem lempre certo , na6 concor-
rendo outras circumftancias*; he necef-
fario que o mofto tenha hum fabor 
decididamente aííucarado, para fe co-
nhecer bem o ponto , em que elle def-
apparece i em hum. moílo feito de 
uvas pouco maduras 3 e azedas de fua 
natureza , como na provincia do M i -
nho , mal fe pode conhecer o momen-
to , em que o labor aíTucarado defappa-
rece , e'quando ao gofto parece ter 
de todo delapparecido , outros fenóme-
nos da fermentação manifeíhõ , que 
falta muito ainda para ella eftar con-
cluida. M r . Maupin em huma parte 
das fuas obras dá por indicação geral, 
que fe deve tirar o vinho 9 quando o 
mofto j á nad he moílo , quando elle, 
tiver perdido inteiramente a fua doçu-
ra j o feu fabor alíucarado, ou de mof-* 
t o , e efti^er vinho bem caracteriza-' 
do , e perfeitamente vinho : em outra 
parte d i z , que a indicação mais íim-
pies, e mais natural he o abatimen-
to do yinhaço , ou o feu defeenfò ao 
xnefmo' ponto, donde começara a ele-
var-fe: em outra parte quer , que ef-
tas duas indicações concorrao ¿ e he 
com 
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com eífeito o que melhor decide ftfai 
comradicçao alguma aquelíe preciofo' 
momento, de que depende a perfei-
çaÔ defte liquor , que deve fazer as 
delicias, ou o tormento dos paladares 
delicados ¿ deítmir-fe em pouco tem-
po , ou coníervar-fe numero de anuos, 
como diz o Sabio le Gentil. 
§ L X X X V H I . 
O í i gna l , que indica M a u p i n , 
do abatimento do vinhaço ao mefeno 
ponto j donde começava a elevar-fe , 
he o mais conforme á boa tíieoria , e 
o mais fácil de comprehender , e co-
nhecer por todos: he bem íábido, que 
quando começa a effervefeencia no mof-
to , começa a elevar-íe a maiía , o 
augmento do calor , e do movimen-
to inteftino caufa a rarefacção , efta 
faz que a- maífa oceupe maior efpa-
ç o , e que na ó podendô dilatar-fe pa-
ra o fundo , ou para os lados , fuba 
na razão do augmento do calor, edo 
movimento, eftes chega ó a certo pon-
to , de que nao pallao , e do mefmo 
modo ceifa a elevaçaÕ da maífa , no 
ponto que fe chama o maximum d ã 
elevação, porctti naõ he efte ainda o 
da ultima perfeição da fermentaçafS-, 
co-
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íromo muitos erradamente tem íuppof-
t o , a vifta , e os ouvidos nos conven-
cem , que a effervefcencia continúa , e 
que ainda dura a decompofiçaõ , e 
recombinaça6 dos principios; afiim he 
que, provado o liquido nefte eftado, 
já de ordinario fe conhece hum labor 
vinhofo ) porém elle naõ he ainda tan-
to vinho , como a natureza quer, que 
elle feja , pois que ainda trabalha na 
fua perfeiçaõ > e a fuá obra nao dei^e 
fer interrompida por modo algum ( § 
L X X X I I . ) , ames devemos procurar, 
que ella a conclua: nenhum outro fig-
nal nos pode moítrar com mais evi-
dencia , que a natureza tem confuma-
do a fua obra, como he deicer o v i -
niuço ao mefmo ponto , donde co-
meçara a elevar-fe, ou para melhor, 
dizer , até ao ponto , em que ceifa de 
defeer ; porque o mais das vezes pá-
ra o delcenfo huma poliegada, ou duas 
alTmia do ponto de que começou a 
elevar-fe ^ pois que o calor , que 
ainda continua, tem o fíuido rarefei-
to , e por iífo oceupa maior efpaço , 
ifto prova , que a natureza já nao tra-
balha na totalidade da maífa , e fup-
poílo , que ainda fe veja , e ouça hu-
ma leve effervefcencia , efta he produ-
zida pelo movimento do ar fixo intro-
du-
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duzido no vinhaço , que forma o cíia* 
péo , e que lie promovido pelo calor j 
que ainda dura na malla do fluido. 
§ L X X X I X . 
As muitas, e repetidas experien-
cias , que a efte rcfpeko tenho feito 
em feisannos lucceíTivos , me tem con-
vencido, que eíle Jignal Jie o mais 
bem indicado, que he fempre acom-
panhado de todos os mais , que os 
Sabios tem dado > ou como eiícnciaes , 
ou como acccíTorios : quando o vinha-
ço abate ao ponto indicado, tem o v i -
nho o fabor mais bem caracterizado-
de vinho , que he poflivel fegundo a 
fua qualidade j o feu cheiro já he de 
vinho feito \ a fua cor já lie uniforme , 
pois que examinando-fe em hum co-
po de vidro em forma de cálix , ap-
parece toda igual , e j á nao appare* 
cem as diverfas camadas de côres mais / 
e menos carregadas, que coíhimaâ d i -
vifar-fe antes de eftar o vinho a perfei- -
t o , e que denota53 que a totalidade 
da malla nao eílá ainda devidamen'^ 
te combinada : já nao ha huma fórtâ • 
evaporação do ar fixo , que denota 
ainda huma continuada decompofiçaá >' 
pois 
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pqis que a quelquer diftancia , que fe 
aproxime huma luz fobre o chapeo, já fe 
fuftenta fem fe apagar : he pois o fignal 
indicado o mais bem care&erizado , 
geralmente applicavel, e capaz de fer 
bem conhecido de todas as peíToas, 
que eílaó nas circumftancias de fazer 
vinho (118). Deve aproveitar-fe o mo-
mento j em que elle apparece , para 
tirar o vinho, porque de outro mo-
do feráõ inevitáveis os damnos pon-
derados ( § L X X X V . ) ; porém faõ me-
nos para temer os que podem reful-
tar de exceder algumas horas, do que 
de faltar huma io. 
§ X C 
Chegado o momento de tirar o 
vinho do lagar, ou cuba, em que tem 
fermentado , deve efla operação íer 
feita com a maior preíleza , e caute-
la para que fe naõ evaporem as par-
tes efpirituoías, e voláteis , pois que 
quantas mais fe perderem , mais fe de-
teriora a qualidade , e duração do v i -
nho j e para que haja a menor intro-
miffao polUvel de ar atlimosferico, 
que fempre tende a deftruiçaó do v i -
nho : deve também confervar-fe, quan-
to 
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to for poífivel o c i l o r ; porque a íép» 
mentaçaõ tumultuofa naó eítá ainda 
de todo extintfta, e ainda continúa em 
algumas parriculas mais tardias , eõraõ 
fe explica M r . Maupin ; por iíTo hé 
iiecellario , que as vafilhas , em que 
íe Jia de lançar o v inho, iejaô corres-
pondentes na grandeza ao Jagar $ ou 
cuba , em que tem fermentado , pari 
que na mcfma vaziiha fe nao lançevi* 
«ho de duas diverfas cubas, ou J a ga-
res i porque naõ podendo fer nunca 
uniformes no eitado da fennentaçaô ^ 
fe deftruiriao mutuamente , excitando-
fe mais fermentação em luim , e rè* 
rardando-fe em outro , o que lie mui-
to nocivo i . e além diífo porque íen-
do aJfim as vazilhas corrcfpondentes j 
fica o vinho tirado a limpo , miftu-
rado com o das empizaduras , que lhe 
compete: afíim como o lagar deve fer 
grande ( § L X X X I . ) , também o deve 
fer a vaziiha , em que fe ha de lan-
çar o vinho; poique quanto maioe 
for a maíTa de vinho junta em hum* 
vazilha , melhor fe acabará de concluir, 
a fermentação tumultuofa , e ferá mais, 
perfeita a infenfivel (119), por ifíb 
melhor feconíervavá o vinho : he noci-
va a praél ica , que recommendaõ muK 
tos Ocnoiogiftas ? de atteítar frequeris 
te-
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temente as vafilhas com vinho por mais 
femelhante que feja , cm quanto dura 
o refto da fermentaçaõ tumuituofa j 
porque naá íe íeguindo utilidade al-
guma, fe fegue o d am no da interrup-
ção : em quanto dura cíta fermenta-
aô , deve cobrir-fe o batoque da Va-
ilha com hum chumaço de folhas de 
videira para evitar, quanto he poffivel, 
a evaporaçaõ, e depois de concluida 
fe deve tapar muito exaftamente pa-
ra evitar a evaporação > e o contafto 
do ar athmosferico. 
C A P I T U L O X I I I . 
D a cotfCervaçao do Vinho , das fuas 
doenças, c dos remedios. 
§ X C I . 
Oncluida a fermentação tumul-
tuoía , eni que a natureza traba-
lhou na formação do v inho, começa 
a fermentnçaõ inienftvel , que aperfei-
çóa o que a primeira tinha t raçado; 
precipitaò-fe as partículas eraflas , que 
formão as fezes, e o liquido he re-
duzido infenfivclmente ao eílado da fua 
maior perfeiçaô pofhvel; porém o mer-
ino movimento hnperceptivd , que le-
To;n. I I / K ' va 
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va a perfeição do vinho ao mais alto 
ponto , rende intonfiveiaientc ;í fna de-
compoUca6 j que tarde, ou cedo -hé 
inevitável ; o grande ponto da arte iie 
dilatar qtianío for JJOÍPIVCI , efta fatal 
decompoíiçaó, que he obrada pela eva-
poraçad íüccefHva dos principios do 
v inho , que fao mais voláteis , como 
he o efpirito inflammavel , e o ar ñ-
xo ; pela diflbhiçaõ., e recorabinaeaÔ 
do tártaro precipitado ; e pela prect-
^ pitacao das partículas l'alinas > c vií-
co ías , que íe íeparaò da a^ua da Ve-
getação , que as tinha cm dilToiuçaÓ: 
por iflb para confervar o v i n h o e . ' 
ratardar a ília dccoinpofiçao , lie ne-
ceíTario í ivraüo das impreísões do ar 
athmosfcrico j do calor, das variações 
da • athmosfera, dos cheiros forres , e 
e de tudo o que pode dar-ihe hum 
movimento inreíHno lemprc nocivo .á 
-Jnnn liquor } em que já cftaá defefi-^ 
volvidos os principios , que o confia 
tuem tal. 
§ XCIÍ. 
O ar athmosfcrico peía fuá.fluir -. 
dez , e clafticidade defprendc o ai" 
fixo coiVibiníído •- com o vinho ,.-' è ' 
promove o íeu movimento inteftín^-
( 5 
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( § L X X V I L ) , por i fío cm lugar de fe 
iranter a fermentaçaõ infenílvd no eĈ  
tado de augmentur a perfeição do v i -
nho j fe promove outra ter.nentaçaô 
inteiramente diverfa da efpirituoíà , 
que ncccfláriatiiente rompo a união 
dos principios , evaporando os vola-
reis j e recombinando > ou precipitan-* 
do os outros : por iíTo os toneis grain 
des de madeira grofía , iuteiramente 
alcatroados, bem tapados, e guarda-
dos em huma adega pouco fujeita ás 
variações doar athmosferico j íeráó de 
hum grande foccorro para a confer-' 
vaçaô do vinho, pois efte Jie o meio 
mais efficaz de o defendei- do toque 
do ar athmosferico, e das fuas impref-
sões ; o calor também excita o movi-
menfo inteftino do viníío (§ L 5 t X V I L ) f 
e Jlie caufa o mefino dâmno > por 
iílo pede a Aia confervaçaó T que 
'elle cfteja em hum lugar írefeo. C o m 
razad diz o Abbade Rozier (126) y 
que a imprefsao mais vantajoía para 
todo o litjuor , durante a fermentaça;^' 
íiifénfivel, iie em geral â do frio tem-
peradp ; porque diminue o movimen-
to fermentativo , concentrando os feus 
principios ; o vinho em grande mafia >• 
e huma adega , ein quemáis confian^ 
temente fe con ferre aquella tempera-
K i i *tu-
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tura (121) faó os prefermivos , qm 
podem procu rar-fe. 
§ X C I I L 
As variações da athmosfera pro-
duzem huma luccefliva variaçaõ no 
modo de eílar do vinho, que perver-
te a uniformidade , com que deve con-
tinuar a fermentação infeníivel , e acce-. 
lera a fua decompofiçaó ; as cautelas 
para eñe mal faò as mefmas, que Sr _ 
cad recommendadas ( § X C l I . ) . Os 
cheiros fones de ordinario faõ eííbi-
tos de huma fermentaçaõ podre , que 
augmenta o calor da adega , o qual 
rarefaz o v inho, mette em movimen- • 
to as fuas partículas , e promove a 
evaporação , e decompofiçao do: v i" 
nho , devei pois aparrar-fe toda a ma-
teria , de que podem fahir eíies chei-
ros, nao fó da adega, mas até das-
iuas vizinhanças. Todos os eítrondos, 
que forem capazes de produzir v i -
braçòes na athmosfera de huma ade-
ga, também devem evitar-fe ; p o r r e -
as repetidas oícilíaçoes de ar podem: 
ca ufar hum movimento inceuino íenlí-. 
veí ao vinho j que feja o agente dâ fua : 
deltruiçao. A fiiperagundancia do Úofc -
do eléctrico eí palha do pela atíimoí- . 
fe-
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fera he muitas vezes o inimigo mor-
tal da confervaçao do vinho , e os 
feus effeitos ainda poderáõ melhor cu-
rar-fe , do que precaver-fe. Nem fem-
pre porém as indicadas cautelas baf-
taá a evitar, que o vinho adoeça de 
alguma das enfermidades , a que he 
fujeitoj pede pois a coniervaçaõ do 
vinho huma, confiante vigilancia de 
quem o~ dirige , provando-o com fre-
quência , para lhe applicar os reme-
dios no principio das enfermidades , 
em que he mais facií a cura; porque 
depois de paffar a huma crize funeí-
ta j naõ ha de ordinario remedio, que 
aproveite. 
§ X C I V . 
Muitas vezes, a pezar de todas 
as cautelas, fe excita em o vinho hum 
movimento inteílino extraordinario , 
que he caufa das fuas principaes doen-
ças ; que faÓ ; I . fazcr-fe o vinho gor-
do i I I . azedo , ou vinagre ; I H - tolda-
do , a que na Provincia do Minho , 
aonde eíla doença lie muito vulgar, 
chama5 lotado; todas ellas começao 
pela defuniao do ar fixo , e pela ex-
ceífiva evaporação do efpirito arden-
te ; na6 ha pois. hum remedio, que 
110 principio deílas doenças CÍ:CJ:P me-
lhor 
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Ihoi* todas as indicações, e feja mais 
análogo á natureza do corpo enfermo, 
do que he aaddiçaò de huma boa por-
gad de agua ardente íèm defeito , e 
que faça a prova de efeada (1x2) ; 
cora ella fe reftauraó os efpfritos eva-
porados , e fe fuípende o movimento 
¿nteílino (123) , o que he cortar pe-
la raiz a cauia primeira de todas as 
enfermidades com o remedio inais inno-
cente j e mais efficaz , que até fti£ 
pçnde a dei'uniad do ar fixo : porém 
quaes fad os fyftemas deitas enfermi* 
dades j e quaes as fuas chufas, e quaes 
os feus remedios cfpeciíicos? He 0 que 
vamos examinar , tendo fern pre até 
]onge da m in lia Jem brança aq uelles 
crueis remedios , que teii\ inventado 
a infame cubiça dos verdugos fátaçs 
da humanidade. 
§ xcv. 
A gordura do vinho he humá qua-
i l total decompoííçaô delle; a evapo-
ca6 do efpirito inflammavel, e do ar 
fixo fazem perder o nexo dos maís 
pr incípios , e huma nova combinaçad 
os faz contrahir diverfas figuras; os 
lâçs , que até alíi eftavao defpidos da 
j«ã baae , e faziao com o ar fixo o pi* 
eo 
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co vinhofo , tornao a tomar a fuá ba-
ze 3 e i'e predpitao com ella, ou ao 
rrenos perdem a lua aétividade, com 
cue cinhaõ dividido o oleo, que unin-
do-fe outra "vez com o ficgiílo nao fi-
ca miícivel com a agua ; do mcfmo mo-
do o tártaro le dccompÉe ; a rezina 
colorante j a quem falta o leí* difiolven-
te o efpirtto infla mm ave], íc depoe, 
e toda a maíTa , perdendo o equilibrio 
das fuas antigas compoíiçôcs , entra 
em hum movimento perturbado , que 
faz a'pparecer ^hum liquido defeora-
do , tendendo para amarellado, turvo, 
groíTo , e vifeofo, de hum fabor ado-
cicado com huma mixtura deííagrada-
vei de agro , e moftrando na ultima 
crize deitas enfermidades a coníiítcn-
cia de mel quente: quando app^recem 
os primeir.es fymptomas deftí cníermj-
.dade, nao he impoilivel o remediai-* 
la , fe com tudo íe deixa adiantar á 
ultima crize, nao lia remedio algum 
efficaz ; no principio pois da enfermi-
dade convém a addiçao de huma por-
çaô de agua ardente ( § X C 1 V . ) , e 
a introducçaó da maior quantidade poí-
iivel de ar fixo ; por eft'* ^.odo ie 
Teftaura a força, e o nexo do vinho, 
que tirado pouco depois para pipas , 
•esfria , e perde o movimento , ficando 
ref-
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rcftabelecido de modo , que mettido 
promptamcnte em pequena quantidade 
em lotaçaô com outro vinho faô, lhe 
na6 cáulará detrimento (1x4). 
§ X C V I . 
Sem a dcftruiçao do ar fixo , e 
do efpirito ardente nao pode o vinho 
paíTar ao eítado de vinagre , ou lèja 
começado , ou feja completo , pois 
que, como affirma o Abbade Rozier, 
(125), o vinho fe nao faz vinagre íe-
'naõ pela abforçao do ar atiimosferico, 
a qual fe nao poderia clFeítuar , fe o 
ar fixo naô cíHvefie deftruido, e com a 
elafticidade perdida : a dilíoluçaô do 
tártaro ^ que fe tinha cryíhll izado, e pre-
cipitado na razão do efpirito ardente, 
que fe formou no vinho, moftra, que 
efte efpirito fc tem perdido j o tárta-
ro diliolvido , e recombinado, dá ao 
vinho o fabor acido ; o acido , como 
convém os Quymicos , abforve o ar 
atiimosferico 3 e progreffivamente vai 
caminhando a vinagre; na mefma pro-
greíTaò lhe vai faltando a côr brilhan-
t e , pois que falta o diífolvente da par--
te rezinola , e fó fica a parte extra-
fíiva foluvel na agua > da vegetação , 
que nefte cafo domina, pois que dip 
foi-
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folve os c iyíhes de tá r ta ro , que pe-
dem huma grande quantidade delia pa-
ra lerem diííblvidos ; a c ô r , o chei-
ro j e o gofio indicaõ defde o prin-
cipio efta enfermidade , que também fó 
pode remediar-fe, quando começa. 
§ X C V I I . 
A primeira operaça6 , que deve 
praílicár-fe logo que o vinho prin-
cipia a caminhar para vinagre , he 
trasfegallo para pipas novas , em que 
naõ haja t á r ta ro , que fe diíToíva , e 
que augmente a caufa da enfermidade, 
e naõ "eftando ainda completamente 
cheias, íe devem rolar bailante tem-
po , para que repetidas compreíTóes 
poííaõ reflabelecer de algum modo a 
elafticidade do ar fixo , e expulfar 
algum athmosferico ; feita efta open-
çaõ , fe lhe deve lançar huma boa 
porção de agua ardente ( § X C I V . ) , 
para que unindo-fe á agua de vegeta-
ça6 , com que tem maior affinidade , 
fe torne a precipitar o tártaro , que 
caufa o acido , que he abíbrvente do 
ar athmosferico , e que faltando no 
vinho, fará ceifar a abforçaô deite ar 
deítruidor do compoí lo ; fe feito jfto 
ainda domina algum acido , que hu-
- ma 
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ma nova addiçaõ de agua ardente nao 
pdde de todo c-xtinguir, já iic ponca 
a efperanca , que pode haver, de cu-
rar a, enfermidade , com tudo ainda 
fe devem tratar alguns remedios ; co-
nheço , que os alkalis tem affínidade 
com os ácidos , e que os pódem neu-
tralizar; porém nenhum reípeito inno-
cente j a naõ Ter a cinza de vides, 
huma boa porção de leite , que acon* 
felha Ai r . Bedet, e muitos outros, 
pode fer conveniente ; porque unin-
do-fe as partículas oleofas do leite 
com as acidas do vinho , perdem eftas 
a Tua aélividade , e acção , e as par-
tículas craílas do leite íe coaíháõj 
e precipitad (126) . 
§ X C V I I I . 
O movimento inteílino extraor-
dinario do vinho obra por diverfos 
modos, e produz differentes eiFeitosj 
humas vezes fa6 os feus produtos os 
que fícaô referidos (§ X C V . , e X C V I . ) , 
outras pôe o ar fixo em liberdade pa-
ra obrar fegundo a força da fuaelaf-
ticidade ; defprende o ar combinado 
com as partículas confHtutivas do v i -
nho , que obra do mefmo modo , que 
forcejando por fahir ^ e encontrando 
os 
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os obílaculos do tonel tapado , faz fa-
llir o vinho pelas mais impreccmivcis 
juntas da vafilha , e efte he o primei-
ro fignai de que o vinho entra cm 
putrefacçaõ; perdem-fe as partículas ef-
pirituofas , e aromáticas ; o movimen-
to ímpetufo do ar fixo , dando im-
pulfo ás fezes as faz elevar , e mixtu-
rar no fluido j e entao a-pparece hum 
Üquor turvo 5 fem força , fem pico 
vinholb ; porque as partículas terreas 
í*e tem recombinado com os ácidos , 
e pouco tarda , que naõ appareça hum 
cheiro a chôco , ultima crize defta 
enfermidade, a que chamao Toldar-fe , 
ou Lotar-fe o vinho , e fignal da fua 
inteira putrefacçaõ. O efpiriro inftam-
tnavel he o primeiro pacificador do 
movimento inteñino ( § X C I V . ) , por 
ííTo logo que fe conhecer o primeiro 
íignal defta enfermidade, deve juntar-
fe ao vinho huma porçaf) de agua ar-
dente , e hum pouco de m e l a ç o , que 
pela fua vifcoíidade depura as partí-
culas craíTas , que já efhtvao em mo-
vimento , e fendo hum vifcofo emi-
nentemente doce defenvolve de novo 
o efpirito confervador do vinho. 
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§ X C I X . 
Se ainda aflim na6 deíapparecem 
os fympromas deita enfermidade , he 
necclTario fufpender de algum modo 
a elafticidade do ar , que he o prin-
cipal movei delia: os vapores do cn* 
xofre inflammado introduzidos em o 
vinho , íao o melhor meio conhecido 
para fufpender aquella elafticidade pe-
ía diífoluçad do flogífto , que aquelles 
vapores contem ahundantiffimamente, 
O Abbade Rozier (127) exalta o mais 
que he poíTivel efta praftica, e elle 
reputa os vapores do enxofre inflam-
mado, como o melhor meio de con-
fervar o vinho: fempre que na Pro-
vincia do Minho tenho provsdo vinhos--
enxofrados, lhe ten.ho conheciao o chei-
r o , e hum fabor empyreumaticoj que 
me motiva nauzea ; ferá talvez peío 
máo methodo de enxofrar ; porque Ro-
zier atteíla com propria experiencia, 
que lhe nao communica fabor algum , 
e inventou para efta operação huma 
maquina, que nao incommoda a quem 
faz a operacaõ , e evita os inconve-
nientes , pelo que merece fer conhe-
cida (12.8) . Mr . " Barberet diz que o 
vapor do enxoire [_faz perder a côr ao 
y i -
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t inho t in to , fundado em que elle deP-
tvoe as côres vegetaes : Hoffman , e 
outros pretendem , que eíta operação 
augmenta a côr dos vinhos tintos: o 
Abbade Rozier affirma , que he ío 
quando os vapores obraõ immediata-
mente fobre certas cores vegetaes , 
que elles as deftroem* 
§ c. 
Éítas faó as prificipaes enfermi-
dades do vinho, de que todas as mais, 
ou faô principio , ou confequencia ; 
feria exceder os termos de huma Me-
moria, dar formulas para corregir to-
dos os defeitos , a que o vinho eílá 
fujeito: a DiíTertaçao Anonyma fobre 
os vinhos imprcíía em Pariz no anno 
de 1772 defde pag. 90. até pag. 242. 
contêm huma collecçao de receitas , 
que •podem fatisfazer a curiofidade de-
que m quizer fa'¿er ufo delias, c cfti-
ver nas circumftanciaa de as experi-
mentar j allí achará, também indicados 
varios remedios para os diverfòs de-
feitos j que fao communicados ao v i -
nho pelas vafiihas , deve com tudo ter-
fc fempre como certo , que de bal-
de fe esforçará cm emendar os defei-
tos , que tem contrahidò as vafílhas, 
que 
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que poderáo fer de algum modo diíV 
fardados , porém nunca exciniftos ; o 
remedio , que aconfelha o Abbade Ro-
zier , he fervir delias para o fogo , 
pois como as madeiras faõ nimiamen-
te porcfas , fe deixao penetrar i m i -
mairicnte de qualquer mao cheiro ou 
fabor , por iílo he fempre muito ai-rif-
cado o ufo de taes vaíi lhas: o único 
remedio, que pôde deixar algumas ef-
peranças , he lançar-Ihe fogo dentro, 
de modo , que por todo o interior da 
vaíilha íe queime parte da groíTura da 
madeira; porque aquillo, que o fogo 
naò con fome, hca purificado peia in-
íroducça6 do flogifto nos poros da ma-
deira. 
§ C L 
Por iílo fe conhece o grande cui-
dado , que deve haver na conferva-
ça£ das vafílhas , para que m ó che-
guem a contrahír má o fabor , ou mio 
cheiro; ames de concertadas para íeN 
virem a receber o vinho , devem fer 
muito exactamente rafpadas pelo in-
terior , de modo , que lhes riaá lííjue 
partícula alguma das fezes feccas, ou 
do tártaro cryífoliizado , que diíTol-
vendc-fe no vinho o damnífícafiád.;. 
depois de bem rafpadas , e bem var-
r i -
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ridas com huma vaííoura de piaffá , 
ou LÍC outra materia dura, e afpera, 
ao tapar fe devem lavar muito bem 
com agua ardente , e confervar-fc bem 
tapadas até ao ponto de lhes lançar 
viniio : lançado o vinho, deve haver 
todo o cuidado , para que naô fiquem 
tempo algum com tanto efpaço vazio , 
que polia criar bolor , ou contrahir 
fabor ao fecco: logo que Te deípeja-
rem, devem fer muito bem varridas r 
e enxutas j deixa ndo-as expoftas ao ar , 
para que enxuguem com brevidade , 
o que ie pôde também confegulr mui-
to utilmente com o vapor do enxo-
fre infíammado ; depois de enxutas íe 
devem r a í p a r , varrer, e tapar. Se el-
las 'contém algum vinho, que fearrui-
na y devem augmentar-fe os cuida-
dos , tirando-lhes com a maior brevi-
dade poífivei o vinho arruinado , e 
além das operações indicadas , de-
vem repetir-fe por mais vezes os va-
pores do enxofre , lavar-íe muito bem 
com agua ardente , tapar-je , e paífa--
do po»r;o tempo repetir-fe. o vapor, 
deixando-as deftapadas , expoftas v̂ o 
íir j para que fc nad concentre o máo 
cheiro , e máo fabor ; ainda com ef-
tas cautelas deve nas vefperas da vin-
dima fazer-fé hum fevèro exame , •& 
a i i i -
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^ainda o cheiro indica algum defeitç.> 
porque neíTe cafo pede a priidenciá> 
que fe nad faça ufo .de taes vafdhas*-
§ C U . 
N a ô faô fó as doenças do vinho,) 
as que fazem o feu ufo defagrad^velj 
fe elle naÒ he bem claro , e brilíiaiv-
te , naõ he taõ agradável , nem Jie 
própr io para fer tranfportado j parque 
fempre depofita partículas c r a f í a s p o t 
iíTo , tirado o vinho das fezes, f o W 
as quaes nunca deve efperar os grajl" 
des calores , fem grande rifeo de fe 
arruinar, fe deve clarificar h u m a y é 
mais vezes, até que lançado em hixra. 
copo de cá l ix , e examinado em hutn 
lugar efeuro contra a luz de huma 
veía 5 fe veja perfeitamente tranfpa-» 
rente, fem que fe lhe defeubraõ Iní? 
mas como nuvens, que moílraó , ^qije 
ainda nao depoz todas as fuas impu-
rezas. Toda a clarificação , di^-Q" 
Autor da diííertacaó anonyma fpbr& 
os vinhos ( § C. ) , depende prinç.i-
palmente da precipitação das partes 
gróíTeiras, ou das impurezas fufpenfo ; 
em o l iquor , que naó fomente .o>ft?: 
zem opaco , mas- até muitas v e ^ ^ 
lhe ciao hum máo goílo. Os inftrum^fc . 
toá:> , 
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tos > por que fe obtcm ella precipita-
ç a õ j faõ certas tubítaiicias , de que as 
partes gvoiíeíras , e vifeofas pódem 
combinar-fe com eftas fezes fufpenfas, 
e tjue vindo a precipitar-íe as arraftafí 
comíigo ; taes fao a eolia de peixe, 
as claras de ovos , a gomma Arábi-
ca &c . Eílas faõ as lubílancias mais 
innocentes , e próprias para a clarifi-
caçaò do vinho ; o methodo de ufar 
delias he taõ vulgar 3 que feria ocio-
ib efcrevello ; todás as mais fubftan-
cias , que fe empregaõ para elle íim , 
i aô perigofas , ou para o vinho , òu 
para quem o bebe. 
§ O I L 
Ha homens taò cegos da cobiça, 
que para darem hvima fatal paiTagem 
aos vinhos, que ibes enfermad , fe fer-
vem de remedios deiimidores da fau-
de j " e ate da vida humana ; grandes 
homens tem trabalhado fobre os meios 
de defeobrir , e conhecer ellas tnali-
ciofas falfificaçóes do vinho i huma 
Memoria de M r . Lebel me guiaria 
para eu dar a conhecer os meios de 
defeobrir os vinhos falíiiicados com 
fubllancias corrolívas , e arfenicaes , 
porém eu temo enlinar â ufar delías, 
T m . 11 L d i -
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dizendo os meios de defcobrir os v i -
nhos, que as contêm; os dous cele-
bres Quymicos Mrs. Cadet, e Lavoi -
lier efcrevcrao por ordem da Policia 
de Pariz cada hum fuá Memoria , f n i -
¿ to de grandes trabalhos, e anal/fes, 
em que dao os meios de conhecer os 
vinhos falíifícados com drogas perni-
ciofas j fe eu repetiíTe aqui o que di-
zem eítes grandes homens, faria mais 
damno do que utilidade • os Sabios 
podem hir ver ás fontes , e aos que 
o na6 fao , fó ferviria efta noticia pa-
ra o abufo: fallare) fomente do mo-
do de conhecer os vinhos, que fao fal-
íifícados com o alúmen , pois que he 
bem vulgar eíla perniciofa compoí içaò, 
que fendo olhada por muita gente co-
mo innocente , caufa violentas cardial-
gías , e tenazes obftrucçóes: difíolví-
do hum pouco de mercurio em agua-
forte , e lançadas humas gotas defia 
diflbluçaó em o vinho , fe elle tiver 
¿ lumen, fe fará hum precipitado ordi-
nariamente de côr amarella , conhecido 
com o nome de turbito mineral \ o 
acido vitriolico do alúmen deixando a 
terra aluminofa fe une ao mercurio.;, 
que abandona a agua-forte, que o. ti* 
njja em diíloíuçao , donde refuita o 
dito-precipitado; fe o vinho naá con-
V té.m - " 
t) E A G R I C U L T U R A , ify 
tem aluttien } o mercurio ííca fufpeu-
fo ( 1 2 9 ) . 
C A P Í T U L O X I V . 
D J ? ¿iherfos methoãos de fazer o vi* 
nho , e do modo de imitar os me-* 
iteres , e ma's eft imadas vi-
nkis efrangeiros. 
i C I V . 
Epois de fe terem moítrado em 
todo o Capitulo XII» os princi-
pios , que póc'em conduzir á mais per-
feita fermentação do vinho, os quaes 
faó geralmente applicaveis a todos os 
Páizes , porque a natureza he toda a 
meírrui ; e depois de fe ter indicado 
o methodo de dirigir a fermentação, 
que parece fmsfazer melhor a todos 
os fins , e a tedas as condições ne~ 
ceifarias, paia fe confeguir o melhor 
vinho pOíTivei , fegundo a fuá efpe-
cie; e que por i fio parece fer o me-
lhor para todas as efpecics de vinhos, 
e para toda a qualidade de terrenos ; 
referirei os diverfos methodos de 9 
fazer em varias terras , para fe pode-, 
lem combinar, e fe vir melhor no co-
nhecimento dos feus defeitos 3 ou dsç . 
L i i fu-s 
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• fuas vantagens a reípeito do mediodo y 
que deixo eflabelecido': feja o primei-
ro o que geralmente fe praí l ica no 
A l t o D o ü r o , donde fahe a maior maf-
fa de vinhos de Portugal, para o com-
mercio com as Nações do Norte. 
Cheio o lagar de uvas fe mette neJie 
hum grande número de homens a pi-
zallas, durando efta operaçaã fucceffi-
vãmente 48 até 70 horas , e fe deixa 
levantar o vinhaço , e fe conferva af-
íim até que pela prova' fe conheça , 
que elle trava bem > que he o ftgná 
para fe tirar o vinho do lagar para os 
toneis, em que ha de ficar envaftlhado. 
§ C V . 
O methodo geralmente ufado m 
Provincia do Minho he lançar as uva!; 
ao lagar, e pizando-as com a bica a-
berta, para que o moflo vá logo cor 
rendo á dorna, immediatamente o lán-
çâô ás vaíi íhas, em que ha de ficar • 
para que nellas mefmas fermente ; ' 
eíle mefmo methodo fe praíl tca en: 
grande parte da Provincia da Beira 
e em algumas partes da Eftcemr.du-
ra , aonde chamaó efte methodo de 
c^m/t , que principalmente pi'afticao 
na Eftremadura com os vinhos de uvas 
brancas , para que nao fiquem cor de 
alam-
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nlsrabre. Ka Eílremadura , e parte da 
Beira lie quaíi geral o methodo de 
pizar as uvas em tinas , ou lagares 9 
que tem os tampos baixos , e Janear 
toda anraíTa em balfeiros , em que fer-
mentaô , em humas partes com o can-
ganho, e em outras íem elle , e fó com 
a cafca , cobrindo os balfeiros , e lan-
çandò-Lhe arrobe quente, e,uvasefma-
gadas á maó , e fervidas (130) ; em al-
gumas partes depois de entrar a maf-
ia em fermentaçaf) a mexem duas ve-
zes , e mais cada dia , cm outras naõ 
a mexem nunca , depois que entra a 
fermentar (131), confeivando-a pffim 
4 , 5" , 8 3 e mais dias fegundo o ufo 
das terras , no fim dos quaes tiraÕ o 
vinho do curtimento 9 cerno fe expli-
ca6 , e laucad em as vafilhas , em que 
deve ficar ; eíle methodo he tairsbem 
o mais geral em quafi todas as Pro-
víncias da França para cs vinhos t i n -
tos , e para os brancos feitos de uvas 
brancas. 
§ C V I . 
Os vinhos de Borgonha , que deí-
de muitos feculos tem fido tanto ef-
timados , principalmente os que alí-i 
chamaó de primor, que de ordinario 
fe T iSÒ confervaõ sãos mais do que hum 
an-
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anno, fe fazem pelo feguince modo: 
colhidas as uvas por tempo fecco , e 
pela força do foi , e lançadas na cu-
ba , fe deixafí aíTím fermentar , rcvol-
.vendo-as femprc ; Jogo que começai 
a fermentar , entra liu na , ou duas 
peffoas na cuba a pizar por efpaço de 
duas horas, o que fe repete por trez 
vezes , com interrupção de duas ho' 
ras , depois do que fe tira o Kquor 
peía cannella da cuba para as vaíilhas, 
e o vinhaço fe lança ao lagar para 
fe efpremer > havendo cuidado de dif-
iribuir com igualdade nas vaíilhas , 
que contêm o primeiro liquor efte fe-
cundo , que fahe da efpremeaura (1^2). 
O vinho perfeitamente branco de 
Champanha he feito de uvas tintas, he 
vinho mui delicado , e de hum gofto 
txqu i i i t o ; porém nao foffre o tranííto 
do mar fenao engarrafado : o metlio-
do de o fazer com perfeição, conííftí 
em vindimar as uvas , anies que eñejaí 
excefíivamente maduras por dias dene 
voa , ou de maniiaa cedo em quanf 
tftaó orvalhadas, eJ col her uvas, ĉ u 
iodas eftejao igualmente- maduras , 
í i i i e fejaó conduzidas ao lagar cpbc/-
las com pannos molhados, e mui.do-
cemente para que o fofas na ó aqueça., 
c & nao efmaguem > juntas.no lagar. íe 
em-
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anpezaó muito levemente , eftando a 
bica aberta para que corra fora o l i -
quor k m fe demorar, e efte primeiro 
he que fe chama vinho de gotta ¿ levan-
ta-fe com preflcza o pezo para lançar 
ao meio da maíTa as uvas, que tem ef-
corregado , e fe torna a empezar i tor-
na-fe a levantar o pezo , e fe repete 
a mefma operação , de modo que em 
tedas ellas fe natí gafíe mais de huma 
Jiora ; todo o l iquor , que fe tem re-
cebido em huma dorna capaz de o con-
ter , fe Jança nas vafilhas , em que fer-
menta , e fe conferva até á Primave-
ra , tempo em que íè tira a limpo , 
e fe purifica para fe engarrafar : o l i -
quor , que ao depois fe tira da malla 
por empezaduras fones , e repetidas 
cá o vinho , a que chamaÕ olho de 
perdiz. 
§ C V I I . 
Os vinhos de Chiami , Carigna-
Jio , e Val d'Arno cm Ital ia , de que 
e m Inglaterra fe fez tanto corfunio 
em outro tempo , faô feitos por d i -
verfos modos : para os vinhos tintos 
conduzem as uvas em pequen;;s dor-
nas , em que as piznõ coin hum pio , c 
as Janja6 immediatameiue a huma ma-
quina j que íica fuperior á bocea da 
cu-
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cuba , e he muito íèmelhante na figu-
ra á tretnonha de hum moinho, o fiin-
do da qual he huma grade; hum ra-
paz piza dentro da maquina as uvas 
de modo , que pela miuda grade paf-
fem muito bem eímagadas á cuba com. 
as caicas , e canganho etmiuçado , o 
que fe vai repetindo até fe encher 
convenientemente a cuba , em que a 
maífa fe deixa fermentar fem mais ho-
l i r com ella , por efpaço de 10 > i$., 
e A O días , até que pelo gofto fe co-
nheça , que eítá feito o v inho , para 
í e envazilhar : os vinhos brancos or-
dinarios j ou os mofeateis fe fazem tra-
yendo primeiro a feccar as uvas , até 
eftarem meias paliadas, e depois de fe 
pizarem na forma fobredita y fe dei-
x a ô fermentar na cuba lineo , ou feis 
dias 20 muito , e fe envazi lhaô; de-
pois que acabaõ dè ferver fenfivelmen-
tc nas vasilhas , os trasfegao duas j oa 
í rez vezes : o Verdea , ou Fíorenç* 
branco fe faz de uvas preparadas do 
mefmo modo , e logo que começa a 
ferver nas cubas , fe muda para to-
neis, em que fe deixa ferver 56 ho-
ras s ou ao muito 48 , e1 depois fe mu-
da de poucas cm poucas horas, de hu-
mas vazilhas para outras, para lhe fuf-
pender a fermentaçaò , o que o faz fi-
car" 
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car doce , porém nunca chega a l i m -
par perfeitamente : os vinhos das Ilhas 
do Archipelago faô de ordinario fei-
tos pelos fobreditos methodos de Chi-
auti. Geralmente os vinhos liquorofos, 
tanto de Tokay , como de todas as 
mais partes da Europa faó feitos de 
uvas meias pafladas , ou artificialmen-
te , ou mefmo nas videiras 3 torcendo 
para eíTe í i"! os pés dos cachos de-
pois de eftarem maduros. 
§ C V I I L 
As vinhas de Portugal nao cedem 
vantagem alguma ás demais vinhas da 
Europa , fe Tie que naó excedem a to-
das na temperatura do ar, na expoíi-
çaÕ , e qualidade do terreno, e nas 
mais circumftancias , que podem i n -
fluir na bondade do vinho, e na fua 
variedade ; nada pois mais fácil do 
que imitarmos os melhores, e mais ef-
timados vinhos eílrangeiros ; em ne-
nhum Paiz podem abundar tanto os 
vinhos liquorofos como em Portugal, 
huma vez que quizermos facriñcar a 
quantidade , deixando reduzir as uvas 
ao ponto de meias paliadas; o A l -
garve , R i b a - T é j o , defde o río de Coi-
na para íima , em que fe indue Pa-
lha-
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Jhaes , Lavradio , e fuas v iz inhanças ; 
o terreno defde Almada a Setúbal ¿ 
0 diftriélo de Póvos , e outros <]ue nos 
contornos de Lisboa fe a chao nas mef-
mas circumftanjias , e o Alro-Douro 
produzem uvas muito temporalis , e ríe 
lua natureza doces, das quaes redu-
zidas ao eíiado de meias pafladas, fe 
pode fazer o mais preciofo vinho de 
üquor (133) • Na maior parte dos v i -
nhagos do Reino, á excepção da Pro-
vincia do M i n h o , fe podem imitar os 
vinhos perfeitamente brancos de Cham-
panha , fazendo-os pe]o methodo dito 
( § C V I . ) ; e fendo feitos de baítardo 
feparadamente , excederia^ certamente 
aos de Champanha (134). 
§ C I X . 
Para imitar os vinhos tintos de 
Borgonha, bailaria , que os de Val de 
Béfteiros, S.Miguel de Outeiro 3 Ana-
dia , e Bairrada na Provincia da Bei-
ra foíFem devidamente fermentados fem 
o canganho ; elíes teriaó certamente 
a delicadeza, e o toque dos de Bor-
gonha ; porque ainda mal feitos fe 
aííemelhao muito no toque. Se na r i -
beira do Lima , e em Monção na 
Provincia do M i n h o , em Torres Vé^ 
dras 
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<Iras na Eftremadura fe fermentarem 
devidamente os vinhos tintos , e bran-
cos fern mais confeição alguma , do 
que a addicçaò de alguma fubftancia 
aíTucarada na fermentaçaõ dos vinhos 
brancos, fe conleguirá o ter imitado 
cs vinhos de Bordqaux , e do Rheno. 
Os vinhos, que unicamente me pare-
ce nad podermos imitar , faò os do 
Cabo de Boa-Efperança 5 pois que nao 
pode haver hum meio natural de dar-
lhe a c ô r , que tem aquclles vinhos, 
§ CX. 
Concluo finalmente efla Memo-
Í ia , talvez aíTaz faftidiofa M com o Ab-
í-ade Rozier ( i ^ ) . ^ Attrevi-me a 
jombater os prejuízos , difficultofa-
mente confeguirei o deílruillos , elles 
iaõ tranfmittidos entre os cultivado-
res de pais a filhos, e he o mais das 
vezes a parte mais efcrnpulofamente 
confervada de toda a herança. Naó 
ha préjuizos mais radicados , do que 
aquelles, de que fa6 menos folidos os 
fundamentos. Podem os homens de-
lenganar-fe de hum erro de racioci-
nio ; mas como combater o que nao 
tem nem principio, nem confequen-
cia ? A verdade comtudb apprefenta-
da 
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da ao homem , que a bufca de boa 
f é , o fubmette infallivelmente ao íeu 
imperio ; e os feus prejuízos naõ fe 
fuftêm muito tempo contra a íua ra-
zão. He neña idéa , que eu empre-
hendi refolver a Queftaó propofta , e 
fe eu tivefle de apparecer diante de 
outro Tribunal , (jue nao foíTe o de 
huma Academia 3 temeria, que o meu 
zelo foíTe olhado como temerario. Ser 
útil he a minha única a m b i ç a ò ^ ; . " 
N O-
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N O T A S . 
(1) No anno de 1784 fui entregue de hu-
ma porçaó confíderavel de vinhas em di-
verfos firios do Alto-Douro , que eftavaõ 
tocando o ultimo ponto de fua total rui-
na , e talvez eraõ as mais miferaveis de 
todo o P a i z ; parte delias t inhaó fido pef-
í ímamente cultivadas havia mais de 25 an-
nos , e outras havia perto de 50 , a pri-
meira cultura, que lhe fiz, foi a do anno 
de 1785 , e continuei nos de 8 6 , e 87 , 
fem que ne l í e s podefle affiftir-lhes com a 
frequência , que defejava , fendo obrigado 
a confiar-me de feitotes , que nem tudo 
e x e c u t a v a õ , como eu ordenava. , e que í ó 
com muito cufto podia levar a fahirem das 
pra¿Í:¡cas ufadas ; porque tudo o que naó 
tinhaó vifto ufar , o l h a v a õ como outros 
tantos erros , ou extravagancias , e o tnef-
mo juizo faria o público , que por cír-
cumftancias tinha pofto 03 olhos fobre a 
minha cultura , e que aborrece natural-
mente tudo o que fahe da fua antiga, 
rutina ; nos annos de 1788, e 89 } tenho 
podido aílifUr-lhes com mais frequência , as 
minhas vinhas tem tomado hum augmen-
to , que nem eu mefmo efperava ; a fua 
producçaó cem ficlo na razaõ feguinte : no 
anno de 1778 , foi como 1. no de , 
foi como ty ; no de 8(5, foi como l y j n o 
de 87 , foi como zj ; no de 88 foi como 
4 } , e foi hum anno geralmente abundan-
te ; no de 8 9 , foi coreo No anno de 
«784!» 
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I784 j comecei a fazer os vinhos por hw til 
mechodo inteiramente novo , e afíim tenho 
continuado até agora ; os meus vinhos rem 
confeguido huma grande reputação , e ap-
provaçaÓ dos mais intelligences ; codos tem 
admirado a coragem, com que ao íeu mo-
do de pcnfar eu me tenho aventurado a" 
perder as -minha novidades , e ,1 pezar das 
experiencias feguidas , que cenho fe i to , 
ainda temem do mefmo modo ; tanto pó* 
de o prejuízo 3 e ainda p ô d e mais algum* 
coufa. 
(2) T a l v e z que o achar Mr. Duhamet 
o epiderme da videira esbranquiçado , pro-r 
cedeíTe de o naõ ver exa&amente feparado 
das g lândulas comcaes 3 ou dos utrículos 
do parenquymio ; ou procedefTe de alguma' 
i l lufaõ de Óptica. 
( $ ) H e fem fundamento algum , que M r . 
Begui í l er na Tua OenoJogia cap. 2. árr. 2. p., 
46. , nega a exiftencia do etttrecafeo , e aré 
da cafea na videira , e quer que ella fejá 
unicamente hum compofto de fimpleces fi-
bras , direitas, e porc ias , que cranímer- . 
cem a feva por ¿odas as p.utes do pão ; 
efte Sabio Oenoíog i f ta he convencido cb 
erro nefta parte, pois a vifta fem o foc-
corro de algum ihftrumento moftra nas vi--
des a caica i que perfeitamente fe fepara 
e deixa ver todas as partes , de que lie 
compoííra ; e em muitas mil cepas , que-- -
para enxertar fenho feito cortar horizontal-
mente , fempre lhes tenho divisado, ainda . 
mefmo- fem o for corro do microfeopio , 
por baixo da cafea eftii cinta de fihras 
mais tenras , e mais esbrannuíçad.is j 3 que 
os 
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os mais cxniios obfeívat ic ies da anatomía 
v e g e t é chama ó cntrecafco. 
( 4 ) O eftudo nuis e x . i í l o da anaromie 
vegetal nao rem offered Jo nada certo a 
Walpighi , D u h a m e í , e outros Sabios oh-
fer vado res da Reino vegetal, a refpeito da 
ordem, que guardaó entre fi os vafos lyn-
faticos, próprios , e serios : he fómente 
confiante, que em cada carnada lignofa fe 
achaú todos trez juntamente , c que o in-
tervallo fenfivel , que í e defeobre entre 
duas camadas cortadas horizontalmente , he 
anees indicado petas cavidades dos utrícu-
los , do que pela falta dos vafos lynfad-
cos , próprios , e aerios. 
( 5 ) O Cavalheiro de Muftel no feu Tra-
tado da Fcgetacao nega a exiftencià das 
Traqueas ' vegeraes , que MalpigM tinha 
defcobertO', e de que M r . Mongez demof-
tra a exigencia, u r e » ' depois de muitas 
experiencias, penfa , que nas traqueas-nao 
circula f ó m e n t e ar ; que em certas épocas 
dá v e g e t a ç ã o a muirá atílueiicia da feva 
a faz rei íuirpara cites vafos. O diámetro 
das traqueas he maior do que o dos vafos 
próprios ; e o deftes maior do que o Joi 
vafoi lyntaticos. Hales lhe comidera hum 
movimento periftahico. em fentido contra-
rio ao movimento diurno do foi. As tra-
gueas nas videiras faó mais g r o i í a s , e em 
muito maior quantidade do que na maiot 
parte das outras plantas , como bem ad-
verte Begutllet. 
( 6 ) He muito notável efte íugar do Sa-
bio Oenologifta Beguillet , para eu naó 
deixar de o tranferever aqui La tige 
com in u-
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communique á la racine par un pointiceíí* 
trai ou efpece de nccud qu'on nome Uai' 
fon , parceque c'eft le lieu o ú leurs par-
ties internes fe jo ignent , fe mê lenc , ec 
fe lient e n f e m b í e , à peu prcs c ó m m e 
deux cones , qui fe toucnent par leurs ba-
f e s , er dont les parties fe correfpondent 
dans une fyuarion r e n v e r f é e , et ne s'allon-
gent que par leurs e x t r e m i t é s oppofées . 
I c i le corps fpongeux , au l ieu d'étre à 
rexterieur comme dans la racine 3 occupe le 
milieu de la tige fous le nom de moelie, 
ec le corpi ligneux qui etoit an milieu de 
la racine , fe trouve à la circonference, 
o ú i l forme une efpece de cylindre c r e u í 
qui enveloppe la moelle. =3 N a ó poífo def-
cobrir a r a z a ó , em que Beguillet fe fun-
da j para fuppôr no eolio da cepa efte en-
cruzado , pois tendo feito exame em mui-
tas cepas cortadas horizontalmente no collo 
para enxertar, tenho fempre obfervado , que 
as fuas fibras , e todas as partes internas 
correm no mefmo fentido do tronco para 
as raizes : do mefmo modo he fern razaõ 
que' elle diz , que por efte encruzado a 
medulla , que no tronco exifte no interior, 
fórma o exterior da raiz , e que o fen 
interior He o corpo lignofo , que fórma 
o exterior do tronco : tendo examinado 
innumeraveis raizes de videira , em todas 
ellas tenho achado o corpo lignofo exte-
rior á medulla, 
( 7 ) Baftanres motivos me incl inaõ a af-
firmar , que as raízes da videira difFerem 
t a m b é m do tronco em naõ ter a fua cafea 
epiderme; a pezar das mais e x a l a s d i t í ' 
gen-
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gencias , que tenho Jeito , nunca pude a-4 
cKar^lho , porém nao lie ífto fô o que niè 
move , porque as minhas diligencias p ò -
dem ter fido mal eiíecutadas ; porém poe 
mais geodas , e mais excetifas , qutf renhaó 
fido a s r á i z e s , que tenho o b f e r v a d ó , tiuñ-
ca as encontrei com a fuperficie aberta 
cm filetes longitudinaes , como ho tron-
co , e defpegada .da çafcã , antes a tenho 
fempre viito muito fechada , e unida naó 
fendo p epiderme fufçept ive l de tanta ex-
t e n ç ã o em todos os fentidos fem fe a b r i r , 
como a que eu tenho achado em a lgumàs 
r a í z e s : andando-fe abrindo o alicerce pafa 
o muro de huma minha quinta , fe defcO-
brio huma raiz de vitíeira de doüs palmos 
e meio de circumferencia, e de hlirti gran-
de comprimento , coitio hia feguindò a di-
recção do al icerce, fe foi defcobrindo até 
á e x t e t t ç a ô de cem palmos, erfi que aio-
da tinha dez pollegadas de circumferencia , 
e nao profegui a prociirar-lhe o finí; por-
que tomava outra direcção , e hia muito 
profundai cita raiz com tanta gfoflWa , è 
comprimento tinha toda a fuá fupeff idó 
unida fem ttâda defpegado , oü aberto í 
nao me parece , que o epiderme ieja fuícep-» 
tivel de. tanta exté i içáÕ em todòs os fen^ 
itidos. 
M r . Mongez faz diftírtcçaõ cntfe os 
botões , que encerraó f t u & ò , e os qlie O 
n a ó e n c e r r a ó , c o t i f e í í a , qiie faó dimeul-
tofos de diftinguir tia videira ; o precei-
to , que dá em géfal , he que ós botõeâ 
de fruí ío íaõ mais groíTos, e mais redon» 
dos . que os ouctos, niie de ordinario f i ó 
Tom. I h U a í -
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aíTaz 'pon mios ; porém con cl us , que>tfs 
Olhos bem exercitaJos , e hibitu^dos a "per 
valem mais tjue toJos os preceitos í Sir, 
Begtiiilet d i z , que e í l e s encerra ó ffuí^o^ 
quando faõ mais l.irgos que compridos y-e" 
que o naó encerraÓ fendo pequenos é 
pontudos: ó que eu tenho podido aícaif*-
çar peia minha o b f e r v a ç a ó , he que os bcC-
toes groííos ,'e pouco pontudos íaÕ os ffu-
é i í feros . !;^. 
( 9 ) Digo » de ordinario felpudas n porque 
algumas variedades ha , que o nad fáõ, 
como o ferral; a uva /k alicante; o ñttifi 
cate! de'^efnSj e outras, * ^-
(íO) O Abbade Roz ier , a quem Ó3:ç& 
nhecimentos botânicos faó bem familiafê»i 
encontrou eíla mefma difficúldade , qtfltiL* 
do no feu Diccionario Art. Jldenrier- fâi • 
r i I I feroit , abfolumenr parlant , ptíflJWé-
d'établir des differences aftez bien prdñon-^ 
cees dan? Ies efpeces jardineires du pre^ 
m í e r o r d r e ; mais comment a í l igncr dej'cá-' 
rayeres fpecifiques á celles du fecond oil 
du troíf ieme ordre ? Tous les fecours df- . 
ferts par la bocanique font eti genera/ 
fuperÜus; i l ne relie que le coup d'céii y 
guidé par l'habitude de v o i r , et de córtí-" 
parer t i . 'r' 
( 1 1 ) E m Agofto de 1788 , vifitei 0 _ 
vinha1! da Ribeira do Limp. , c entre- as 
variedades que encontrei, efcolhí nove qué 
me agradarão , ou pela fuá producçaÓ , otí . 
peía fuá quat í iade , neríhumá das quaes fP;-' 
nha f e m e l h a n ç a alguma dos car i&erês còiii 
as que conhecia no Alto-Douro ¿ fiz ví£' 
planta de to l i s para enxertar , e huniâ;, 
- del- ' 
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delias , que allí chamaõ de Trás de anco-
ra , me iahio SoufãÕ, que ao mcu pare-
c e r , nao tinha encontrado cm todo o dif-
t r i í l o que vifírei ; nem ao menos videira 
com caracier algum , que fe aíTemcihaffe 
aos do Soufao; ifto nao pôde provir fetiaõ 
da t r a n f m u d a ç a ó , e he o mefmo, que fez 
dizer ao Abbade ,Roz ier no Jobredito Dic -
cionario Ar t . Efpece S e é h 2. a Quelle 
enorme difierence ne fe trouve t-il pas en-
tre Jes plantes de vigne d é Bourgogne , 
et ceitx du Cap de Bonne Efperance í G e -
pendartt ce font les mêmes . Reconnoitrbi 
ton das les vignes de Pierre Simon de 
Guadalcanar en Efpagne les plantes des 
v ignes , qui y oftt éte apportés ^ Mille ex-
emples tviennent á l'appui des heureux 
changemens produits par la difference de 
Climat =3 . ' 
(12) O s caracteres das variedades de v i -
deiras; que deferevo íaó tomados no tem-
po da completa madureza, e na fuá ordi-
naria perfe ição ; e nao deferevo muitas ou-
tras , qae cenho ; porqv.e ainda mefmo os 
mais prácticos lhes na ó tem fabido dar no-
me trivial j cambem deixo de deferever 33 
variedades de uvas brancas por falta de 
commodidade de hir. aos lugares , aonde 
ellas fe t u k i y a õ . 
(15) He huma das variedades de uvas , 
que amaduraó com mais regularidade , ft;;ó 
he da^ primeiras , que apodrecem nos annos 
h ú m i d o s , nem das ultimas , que feccaó em 
os annos calidos principalmcnre em terra:) 
delgadas, ou barrentas ; nas terras' fortes 
prodir'. com abundancia , nas fracas, produz 
M i i pc-j-
l 8 o M E M O R I AS 
Íouco , como todas as mais ; o feu fuctía e doce com hum pico azedo , femelhan-
te a huma limonada bem adoçada ; efta 
cafta de uvas faz a bazc dos vinhos do A l -
to-Douro , de forte , que a retycito de to-
das as mais c a í h s de uvas tintas juntas , fa-
rá o dharelhav trez parres de quatro-: 
tendo examinado huma grande parte dos 
vinhagos do Reino , fó encontrei o alvar£-
íbaÕ fóra do Alto-Douro no Concelho-de 
Cerót ico de Balto com o nome Lócala , 
c he o fitio , aonde certamente ha o me-
lhor vinho de enjorcadtí de todo o ReinO:: 
ferá ifto devido ás videiras de Loe/lia , que 
allí eulrivaó ? Se eftas uvas fe propagaf-
fem á roda de L i s b o a , perderiaó os levís 
v inhos .a fira doçura enjoativa, c ífto baf-
tíría para os fazer fuperiores a grande 
parte dos mais da Europa. Placido Anto-
nio Corrêa de Britto propagou por meio 
de enxertia de planta , que fez hir do A I -
t o - D o u r o » eítas uvas cm huma quinta no 
íitio de B r a ç o Je Prata junto a Lisboa , 
ão Jado de fima da eftr.tda pouco d iñante 
da/ Caía da p ó l v o r a , e fegundo me afftr-
mou hum Dif t in í l iHímo Socio J a Acade-
mia , a quem a rogos meus foraõ dadas a 
provar , eraõ de hum godo talvez fupe"-
rior ao que tem no Douro ; dalli he facü 
confegyir pfanta para melhorar os vinhos 
de Lisboa com huma uva , que lhes daria 
o pico vinhofo > que lhes falta ; e que até 
para comer he deliciofa. 
(14) Examinando bem todos os cara&e-
res do noifo Baflarâo , e combinando-os 
com o que diz Mil ler da fuá =3 Vit is ptíg-
cox 
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cox Columellie acinis ckilcibus nigrican-
tibus ^ ; Bcguíllec do Worillon noir 
ordinaire 53 , a que Baccitis chama Pinet s 
e fegundo diz o Abbade Rozier íe cha-
ma Morillon nos contornes de Pariz , J u -
vernas em Orleans, Pineatt em Borgonha , 
Teoulicr, Mamfyuin , Bmnjurcat em Pro-
vença , £curgui)ion no Beaujoilois ; e a 
que elle chama Worvcgué , parece naó 
entrar em duvida ier o mefmo , fe naó he 
a tinta de França , como abaixo direi em 
a nota (24); ate pelo cjue diz Mr. Bidet 
Trait, de la vign. lom. 1. cap. 2 5 , pare-
ce Ter o mefmo que o noflb baftardo; efla 
variedade de videira produz muito cm to-
da a qualidade de terra , porém as. Tuas 
uvas faó muiro fujeitas a feccar , ou a apo-
drecer , difficultofamente chega hum anno , 
em que ellas fe aproveitem na fua per-
feição ; além defte defeito tem o outro, 
de que por fi f ó , ou ainda, entrando em 
grande porçaó , naó faó capazes de fazer 
hum vinho de muita duração : os vinhos 
do íltio àciGaívofa no Alto-Douro, aonde 
ha grande porção de bajlarâo , faó finos , 
delicados , de hum goflo cxquiílto , e de 
excellente cheiro , porém faltos de c ó r , 
e de corpo, (¡ue fe nao confervariaó tan-, 
to como os outros do Alto-Douro , fe os 
commerciantes os naó lot afiem com vinhos 
cobertos , e encorpados naò obíbnte 
que elles levaó bailante porçaó de alva-
reibaõ, e de outras uvas ; por ifío dou 
mais credito ao que a efte refpeito diz Bi-
det no lugar citado, do que ao que con-
tra elle diz Beguijlet na fua Oenologia 
cap. 
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càp, 2, art. 4. pag. $6., porque fuppofto 
diga , que na boi Cofta de Borgonha fe 
cultiva efta uva fem miftura , e que ifto 
naó obfta a que o vinho de Borgonha fc-
j ã bem encorpado, comtudo níiõ produz 
experiencia da fua duração ; e talvez fe 
tivcíTe conhecimento do vinho dc Borgo-
nha j que elle louva , fe contentaria de 
v e r , que elle he bom p.ira beber ro m f̂-
mo anno, o que eu também confeíTo, e 
na verdade naõ conheço ciure nós uva 
mais propria para fazer o vinho perfeíta-
menre branco á imitação do de Champi-
nha s do que he o baftirda ; eu confervo 
algumas garrafas de huma amoftra delle, 
que no anno de i-jHç , msndou fazer Car-
los Corrêa de Figueiredo Pimentel da Fre-
guezia de Sanhoané em Penaguião , e a 
3p de Setembro de 1789 , em que efete-
vo eíí:a ñotá , ainda eíH faó , e perfeito ; 
porém duvido, que foffe capaz de refiftir 
àó tranfito domar; porque he muito def-
tituido de corpo ; porém fazendo-fe da-
tjuelle vinho ferviria muito bem para fe 
confumir nas mezas delicadas do Reino, 
fem que houveífe necefíidade de o fazer 
•vir de fóra , e para efte fim fe poderia 
empregar o baftardo fep.irado antes de fec-
car, ou apodrecer , o que naó pode fazer-
fe berft para o vinho ordinario ; porque 
efta uva amadtira com muita anticipaçaõ 
ás outra? : o que 3 mtm me parece he'-,-
que Beguiltet efereveu a efte refpeito , 
peio qiie ichou éfcrító , é por informação , 
porque Mr. Arñóux em huma Diííertaçaó, 
cm ' que trata da Situação da Borgonha', 
e dos 
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e dos vinhos, que ella produz , diz ^ D.ins 
celle grande étendue les vignes ne pto-
duifent tju'une. cfpece de raifm , ^iie Ton 
appelle nohwnsj dont les grains fcnc noirs 
lorsqu'ils Tone murs , i t parfaitemeni; 
ronds ; " Qunndo Beguillec diz, cue os 
bagos fao o vacs : c por iflb me perfuado , 
que Beguíllet fe enganou, e ccnjeéíuro, 
que a uva de Borgonha he aquella , 45 que 
nós chamamos tinta de França pelo cara-
¿ler dps bagos redondos , que lhe dá Mr. 
Arnoiix. 
(15) A Bombedra he uva , de que muí-, 
to abundaõ as vinhas des ccniornos de 
Lisboa , donde foi trazida para o Airo-
Douro 3 produz muito ainda em terras fra-
cas , porem he fujeita a apodrecer, baft.ió 
os orvalhos para a corromperem ; e naó he 
propria para fazer bom vinho, porque o 
íeu fabor doce Iníipido , e a fua muita 
abundancia de humor aquofo pôde fazer 
hum liquido adocicado , porém Tem aquel-
le pico viníiofo , que hz o principal rc-
quiíito dos bons vinhos. 
(16) O. Entrever de naó he de huma mui-
to grande producçaó , e cauf.; muito em-
baraço na vindima a cfcolher os bagos 
miúdos verdes , que tem entre os citros 
perfeitos, porém faz vinho muito fone , 
e .encorpado: os vinhos no fin o dc Tou-
raes po Alto-Douro, que rumo e/íimaó, 
os^çommercianres. peí?, fua fona'czá , e 
corpo, naó çhftante ferem produz'dps em 
terras baixas, e fortes, devem a fua qua-
lidade á grande porção de Entrcverde , 
de que fe compõe aquellas vinhas i porém 
nas 
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nas terras fracas produz muito pouco , ç 
lhe fica muito maior porçaó de bagos im-1 
perfeitos. 
( 1 7 ) Naó he efta a videira, de que fal-
Ja Rozier no feu Diccionario de Agricul-
tura no art. Lmnl'rucbe , a que os Oeno-
logiftas chamaò =3 Viris Silveftrís =; ¿ he 
fim huma, que dá muitas uvas, de que 
i*e faz bom vinho , e a que na Provincia 
da Beira , e parte occidental da Comar-
ca de Lamego chamaò Labrnfia : em Maio 
de 1786, tive occafiaÓ de ver hum vinho, 
que achei muito bom, com bailante cor-
po , bom gofto , e huma ccir taó bella, 
que me fez efpecic , e me obrigou a in-
Íiuirir donde elle era , certificando-me naó em admiração, que era de huma quinta, 
que o De fe mb ar gad or Juiz da Coroa João 
Ferreira Ribeiro de Lemos tem junto ao 
rio Paiva chamada Velludo em hum fido, 
aonde as vinhas faõ de enforcado, e os 
vinhos verdes , que fe nao coftumaó con» 
fervar até aquelle tempo ; fe me naÒ fof-
fe atteftado pelo Benehciado 3ofc Botelht? 
Borges, o. qual merece todo o Credito, 
<jue aquelle vinho era daquella quinta, eu 
o naô acreditaria : examinei fe eíla bon-
dade do vinho proviria de algum modo 
particular de o fazer, porém elle tinha fi-
do feito como os mais daquella terra , que 
o faõ bailante mal ; em confequencia def-
ies exames vim a concluir, que toda a 
bondade daquelle vinho procedia de ter 
fido feito feparadamente de uva Labrufcfl; 
no Inverno, feguinte plantei huma porçaó 
¿0 bacelío de Labmjca , que i z vir da-
quel-
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qucüa quinta, que já tem algumas uvas 
nefte anuo de 1789; porém nao faó ain-
da bailantes para fobre ellas fazer maio- • 
res obfervaçóes. 
(18) Efta uva começa a amadutar mui-
to primeiro do que todas as outras , e nun-
ca adoça i produz pouco, e efle mefmode 
ordinario o comem os paitaros , e infe&os, 
nem hé boa para vinho , nem para co-
mer , e fó tem á fingularidade de fe Fa-
zer negra primeiro do que as outras : he 
a =5 Vitis prxcox Columellx =3 de Mil-
ler , e Morrtlon hatif, ou Raifm de la Mag-
daleine ¡sí de Beguillet. 
(19) A variedade, a que no Alto-Dou-
ro fe dá o nome de JMalvazia , e que 
êu uúnca vi nos contornos de Lisboa , 
produz muitas uvas em toda a qualidade 
de terreno , nem eu conheço videira , 
que a exceda na quantidade , e na qua-
lidade entre as uvas brancas fó o \Mtif-
catel a excede : naó tenho tido meios de 
examinar, fe ella he a mefma , que còm 
efte nome ferve para fazer o vinho Mal-
vazia da Ilha da Madeira , porém çonfí-
derando o que fe diz em o tom. i . do 
=3 Traite complct fur la maniere de plan-
ter , d'elever, et de cultiver la vigne 3 
da Sociedade Económica de Berne cap. i . 
efpcce 2 ^ . , affento fer a mefrm , c que 
he aquella ,: a que Mr. Rozier no leu 
Diccionario no art. Slanquette chama Blan-
queta, de que na Gafconha , e no Bai-
xo Languedoc fe faz vinho famofo : no 
anno de 1788 , ííz huma pipa de vinho 
defta uva feparada , e naõ-obftante ter fi-
do 
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do anno de mios vinhos , foi reputado 
por peflbas muito intelligentes , de huma 
qualidade muito fupcrior ao eftado do 
anno, e pofto que naô igualava a Mal-
vazia da Madeira , excedia ao vinho fec-
co das íihas. Sc nos íltios de Palhaes, 
Chamufca, c outros de Beira-Tejo , que 
produzem vinhos doces, c faó naturaes-
p.ira vinhos brincos , Ce propagafle efta 
cfpecie de uvas , e alguma porçaó de 
Mufcatel branco, fe confeguiriaó em Por-, 
tugal vinhos de liquor, que fenaó igua-
laííem j ao menos imitaflem bem aos das 
Coftas do Archipelago , e ainda mefmo no 
Alto-Donro fe reftabeleceria com cilas uvas 
a reputação , que os feus vinhos brancos 
tem perdido com a introducçaó dc uvas 
groflas, aquofas, e fem gofio. 
(20) Ha pé agudo de trez qualidades, 
que fe naó diftinpuem bem por caraéle-
rés botânicos, e fó a vifta de hum culti-
vador acoílumado a examinar, he que me-
lhor as diílingue ; duas faÕ priguiçofas , 
que nada produzem , c outra produz tan-
to como o aívarelhaõ, ou ainda mais, e 
faz hum vinho forte, encorpado, e co-, 
berto ; amadura bem , e refifte ao foi , e. 
á chuva : quanto a mim , á miftura deíla 
uva , e da tttita-cam he que attribuo a, 
fingularidade dos vinhos de Guiaés , que 
tem confeguido a primeira eftimaçaó en-
tre os do Alto-Douro 3 como direi em a 
nota . 
(zx) OS Comme^ciantes Inglezes , que 
extrahem a maior parte dos nofibs vinhos, 
daó preferencia aos que faó muico tintes j 
o que 
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o que tem feito procurar com cJifvelo nó 
Alro*Dooro as caftas de uvas , (jue faó 
capazes de <̂ ir ao vinho a cor natural 
mais coberta: Barnabé Veliofo Barreto de 
Miranda aéhial Provedor da Companhia 
do Douro , e o Deutor Pantaleaó da Cu-
nha fizeraô vir planta de Soufao da Pro-
vincia do Minho, aonde, ha muito, e o 
propagáraó nas fuás <¡uintas em grande 
quantidade , de forte que por elle meio 
confeguiraó ter vinhos muito cobertos 5 e 
ao mefmo tempo de huma cor viva de 
rubim ; deftas quintas fc tem efpaíhado 
por todo o Douro , e na realidade he a 
tinta, que deve preferir-fe, porque além 
da cor tem doçura , e gofto : efta , e a 
tinta de França faÓ ns únicas uvas , que 
tem o fucco vermelho , e que fegundo 
difto conjeturo , faníó a cor mais durá-
vel : eu tenho propagado muito Soufao 
nas minhas vinhas , e íuppofto comecei ha 
poucos annos , e que elle produz pouco 
em quanto nao cria c e m , p^ío que o naó 
tenho podido fazer íeparado em grande 
porçaó, comtudo no anno de 1787 man-
dei feparar deftas uvas , que deffem trez 
almudes de vinho, e depois de efean^a-
nhadas , as mmdei pizar bem em hutn bal-
de aonde as deixei fermentar , c feito o 
vinho fe tirou , efpremendò-fe a cafea á 
maô , pois qtíe naõ tinha meio de o fãzer-
de-outíO modo; piandei lavar efta cafea 
com óutrá tanta porção de vinho defcÔti-
do , e fahio igilalmente tinto , que o pri-
meiro ; titado efte & tornei a mandar lavar 
com outra i¿ual por^aõ de . vinho , que fiv-
hio 
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hio tinto do mefmo modo ; vendo i í l o , 
mandei lançar rodo eftc vinho com toda 
a caica em hum tonel de nove pipas do 
vinho mais defcôrado, que tinha f e que 
ainda eftava fervendo , o qual ao depois 
de limpar foi o mais coberto , que tive 
nefTe anno com huma cor muita viva. 
(22 ) A tinta-cam he huma efpecie , ou 
variedade de uva , que merece hum dos 
primeiros lugares entre as que fe cultívaÕ 
em Portugal; amadura bem , e naó fec-
ca , nem apodrece , naõ produz excefli-
vamente; porém a lua producçaÓ toda fe 
conferva , e delia fe íaz o vinho muito 
'coberto-, forte , e generofo ; Manoel Xa-
vier Ribeiro Vaz de Carvalho homem-de 
hum diftin&o merecimento, e incelligen-
cia y feparou em o anno de 1771 uvas de 
tinta-cam , de que fez huma porção de 
vinho , que foi reputado muito fuperior 
a todos os outros feus vinhos produzidos 
nas mefmas vinhas , e a todos os mais da 
fua vizinhança, fazendo delle a maior ef-
timaçaõ o Commerciante Inglez Francifco, 
Bearsley , que lho comprou , e por elle 
confeguiria num extraordinario preço , fe 
as Leís o naõ prohibifíem.-Tendo eu r£-
fle£í:ido muitas vezes fobre ascaufas, por 
que os vinhos de Guiaes tem merecido a 
preferencia fobre todos os outros vinhos 
do Airo-Douro, e vendo que nao excede 
aquelle fitio aos outros terrenos , nem na 
qualidade da terra , nem, na fua expofiçaõ, 
e fórma, me vim a convencer, de que a 
fua fupertorioridade provinha de fe cul-
tivar naquelhs vinhas huiría grande quan-
-tida-
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t!dade de tínta-cam , c pé-agudo , qye 
tni{luradas com alvãrdbaÕ, como já dííTe 
em a nota (20) fazem o vinho, que os 
Commerciantes Inglezes hoje mais efti-
maõ , e em que eltes confeílaó achar côr, 
cheiro , corpo , e goíto , que os fatisfa-
zem. Efta efpecie de videira puxa muitas 
grandes vides j tem a folha muito grande , 
por ííTo em terras fortes impede a entra-
da da Lu2 j tanto ao feu-frudo, como ao 
das videiras vizinhas , de maneira , que 
nem humas, nem outras produzem , co-
mò evidentemente mo tem moílrado a ex-
periencia , obrigando-me a enxertalías d» 
outra qualidade em huma porçaó de vinha 
fone , que me produzia mui pouco , e que 
logo produzio mais no mefmò anno 
em que fiz a enxertia, naõ obftante fer 
o anno de menos producçaõ do que o'an-
tecedente , e ter cortado íetenta e finco 
cepas para enxertar: ao mefmo pafTo em 
terra fraca cuidadofamente planto defta 
uva, convencido de que he a melhor para 
fazer bom vinho : nas terras de mediana 
producçaÓ produz melhor, e ainda mefmo 
nas fracas , porem para produzir bem, he 
neceíTario na poda deixar-lhe trez , ou qua-
tro talões de trez , ou quatro botões á pro-
porção da força da cepa, e naõ lhe deixar 
vara, porque deixando-lha , puxa muita 
rama, e mui junta , que embaraça mais a. 
entrada da luz, e dá por iífo menos frufío. 
(23) Parece-me , que a tínta-caJleHam 
he a que o Abhade Rozier , e outros 
Oenologifhs Francc7.es chama ó Grós «oír 
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d*>£fpagiie , c Miller =; Vitis uva pcram-
-pía acinis nigricantibus majoribns ^ , porém 
no Alto-Douro nao produz o Tueco ver-
melho , que lhe dá Miller, antes dá mui-
to pouca tinta : a quantidade da fua pro-
ducçaõ he das maiores, a qualidade naó 
he das melhores, e he muito fojeita a fét 
devorada pelas abelhas , e pelos efearave-
Ihos : para fe confervar ella efpecíe dc 
videira Tem Te efgotar com muita quan-
tidade de Frudio, he neceíTario fazer-fe-lhe 
íiunia póda muito curta , e a melhor he 
em dous , ou trez talões de trez botões 
cada hum. 
( 2 4 ) Efta tinta foi mandada vir de Fran-
ça pelo Iríandez Diogo Archibold , e fez 
delia huma grande plantação na quinta de 
Roriz , que fica na margem feptentrional 
do, rio Douro pouco abaixo de S. Joaõ da 
Pefqueira, e he hoje de Nicolao Kopite, 
donde o vinho hc muito bom , e coberto 
de huma excellente cor ; produz muitos 
cachos , porém como faó nuiico peque-
nos , naó he a fua producçaõ muito abun-
dante , e além diflb como amadura muito 
mais cedo que as outras uvas, naó pôde 
efperar para fer vindimada com ellas , c 
de ordinario fecca , ou apodrece : neceiíi-
ta fer podada em hum ralaó de feís bu-
róes ; porque ficando em mais, em pou-
cos annos morre; quer terra dc fuMhn-
cia , mas naó forte , que lhe promova mais 
a podridão : naó ha uvaaigunia, nem ain-
da o SoufaÕj qtie f^ça o vinho taó tin-
to; porque o feil fucco he cor de rnbim, v 
e efta he a fua principal cxccileucia. Tal-
vez 
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vez efta tinca Teja o =¿ Morillon noír or-
dinaire de Beguillec, ^ Vitis prscox 
Coiumel íx acinis dulcibus nigricantibus — 
de Miller , fe a mudança do clima lhe 
fez fazer alguma na figura dos feus ba-
gos , como algumas vezes accontece; por-
que a nao fer aiíim , os cara&eres , com 
que aouelles dous Autores deferevem efte 
Morillon , melhor fe encontrão em o nof-
íb bnfiardo: neíle cafo onimittem os Oeno-
logiftas Francezes a defcripçaó de-huma 
uva celebre no feu Paiz , que fe o nao 
fo0e , a nao teria mandado vir com gran-
de defpeza de França ao Douro , Archi-
bold infatigável na curiofídade de dar a 
maior fperfeição poííivel aos vinhos da 
quinta de Roriz : por induftria defte mef-
mo Irlandez, fe propagou efta tinta em 
Oeyras na quinta do Marquez do Pom-
bal , aonde pôde fer examinada por olhos 
mais prefpicazes do que os meus, e que 
pôde ler convenhaó commigo , que efta tin-
ta he o Noiron de Mr. Arnoux cultivado 
na Borgonha , e que faz o excellente vi-
nho daquelle terreno , e que a defcripçaó 
delia efeapou a Miller ; porque ekrevia 
em Inglarerra, e aBeguillet, porque naõ 
eferevia em Borgonha , como Mr. Arnoux-
(25) Segundo as minhas indagações , 
a tinta viuffyientã he a ^ Vitis fubhirfu-
ta s de Mil ler , Vitis lanata de Ro-
berto Kílevció no leu Pr tedium KujUcim 
™, Morillon'taconé a do Audor da M a l -
fon Rnfliquc , c de Mr. Begtiiiíec pro-
duz baít.intemenrc nas terras tracas , e iijis, 
aròas : he muito cultivada em Chíüv.pa-
nha -, 
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nh'a , e em Metz , e me parece muito 
pria para fazer bom vinho , como faó em 
geral todas as uvas, <¡ue tem fabor do-
ce-auftero ; além dilTo refiíle aos tem-
pos fem apodrecer , nem feccar : tenho 
prefentemente bañantes deftas uvas em 
terras fracas , e em arêas da borda do 
t)ouro , e me tenho achado muito bem 
com ellas. 
( 2 6 ) He a variedade de videira mais 
bem marcada por hum cwa&er invariável, 
e que fe naõ confunde çóm outra alguma, 
que he a folha da mefma figura da de fi-
gueira , c que fó efta ten!; he a íegun-
da efpecie de Morilloá de Èoccius =¡ alte-
ra cornee admodum rubro foliis ficusinf-
tar tripartttis =í ; o feu nome trivial entre 
tos Francezes he Pineau aigret, que lhe dá 
Liebauk, Valmont de Bomare, Bidet, e 
Beguillet, e todos concordaó , que eftas 
tivas fazem hum vinho forte , e fupc-
rior a todas as' mais uvas tintas ; feria 
múi conveniente propagar-fe efta varieda-
de, que íuppofto naó feja de huma pro-
ducçaõ muito abundante , merece na íua 
qualidade : eu tenho bailantes videirás def-
ta qualidade em huma quinta , e íuppofto 
naó tenho podido fazer o feu vinho fe-
parado, comtudo eftou perfuadido , que 
naõ he fem. razaó , que os Francezes as 
eftimaó: fuppofto que o Abbade Rozier 
no^art. JEgrahier do feu Diccionario diz, 
que toda a familia de Pineaux faz vinhos 
fujeitos a fazerem-fe gordos, fem que com-
tudo dê a razaõ ¡ Mr. Beguillet pelo con-
trario 110 cap. 2. art. 4. pag. f)4. da fui 
Peno-
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Oenoíogia diz, que a pinheira foi a que 
deu reputação aos vinhos de Sillcry , que 
faó 'guardados para a meza delRei, c aos 
de Brie. 
(¿7) A Tottriga he videira de cop.iofa 
producçaó , amadura cedo , e dizem os 
apaixonados delia , que faz os vinhos mui-
to cobertos , porem ha experiencia de que 
paliado algum tempo, o vinho que abun-
da muito defta uva , fe rorna exceííiva-
mente defeorado; a maior virtude, que eu 
lhe conheço , he a fua producçaó copio-
ía ainda em terras fracas ; porém neceíK-
ta das mefmas cautelas na pòda que a tin-
ta Caftellam. 
(28) He a variedade de videira tinta dá 
maior , e mais regular producçaó , que 
conheço ; em huma minha quinta tenho 
muitas videiras defta qualidade , e rendo-as 
obfervado com particular attençaÓ em 
feis annos fucceííívos , achei íempre a fua 
producçaó igual , e muito abundante , nem 
lécca, nem apodrece , naó obftante ferem 
os feus cachos grandes , e fechados ; tem 
o defeito de a madurar mais tarde , e a 
naó fer em fírios muito quentes , on naÕ 
amaduraõ , ou lhe ficao bailantes bagos 
verdes : feria conveniente propagar eítas 
uvas nas vinhas de Lisboa, aonde nunca 
as encontrei; porque alli amadurariaõ mui-
to bem , e o ácido , vivo, que tem o feu 
fucco, ferviria de corrigir o adocicado , que 
faz © principal defeito dos vinhos dâquel-
l e terfeno., dando-lhe o pico , que lhe 
falta , e alem difíb a força j que coftu-
ma ó ter no Alte-Douro çs vinnôs > em 
. i Tàm, IT. N que 
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quer entra porçaõ confideravel deftas uvas. 
^zt?) Memoire fur la meítiewc maniért 
âe fatre les vhis de Provence, coroada peta 
Academia de Marfelha no anno de 1770. 
tap. 2, deíde § 5. are 5 10. 
(30) Portugal tem cabido cm huma ví-
nJio-mania : vaó-fe plantando de viñha to-
das as terras fem diftincçaõ j nem efeo» 
]ha,i"eja dacjualídade da terra, íeja da ex-
pofiçaÕ; daejui procede hir-fe augmentan» 
ao excesivamente a quantidade de vinhos 
m á o s , que fó pódem fervir p;¡ra confu-
mo interior, e para converter em aguar-
dentes , e cjue dentro de poucos annos 
hao de redundar; entre tanto vai dimi-
nuindo a' cultura dos outros fruftos , e ce-
do fe verá Portugal produzir quafi nada 
mais que vinho : efta mania tetn os gran-
des inconvenientes , que pondèrn Beguü-
let na fuá Oenologia cap. V art. 1. pag. 
( 3 1 ) Os Antigos tinhaõ notado , que a 
vizinhança das ribeiras contribúe muito á 
bondade do vinho , e á fertilidade das vi-* 
nhas; Plinio liv. 17. cap. 4. diz , que mu-
dando-fe na Trácia a corrente do Hebro, 
todas as vinhas que eftavaó na vizinhan-
ça da fuá amiga corrente, perderão are* 
putaçaõ do fcti vinho , e finalttiente pere-
cerão pela privação dos vapores , que fc 
èlevavaõ daquelle rio. 
(32) Mr. Begüillet cap. 3. art. 2.. da 
/ua Oenologia trata as razóe» de h u n s c 
eqtros convenientemente , e concJue quC 
o bacelíô- deve prefetir-fe ás barbadas. ; 
C33) E m Janeirg de 1787 plantel ¡huma 
DE AGRICULTURA, t t f 
íjoa porçaõ de bacello em terra delgada; 
parte delíe foi de varas novas fem velho 
algum, parte foi de varas novas , com 
hum palmo e menos de velho no fundo ^ 
e de ambas eftas plantas profperou admi-
ravelmente j engroíTou , e puxou muito; 
e já nefte anno de 1789 deu mais uvas 
do que fe podia efperar na terceira folha, 
em que de ordinario apenas moftraÕ,uvas: 
plantei duas valeiras de vides de dous ati-
nes na mefma terra , e do mefmo modo , 
que naó proíperarao igualmente ; puxarão 
pouco , naó engroflaraó , e apenas alguns 
delles mollraraó uvas , de forte, que na 
mefma terra tenho plantação de varas no-
vas feita no anno feguinte, que eftá mais 
adiantada em grofíura, e em varas. 
(54) Le Manuel dtt Cultivatcur. damk 
Fignoble d'Orleans ?art. i . cap. 4. art. 1. 
e Zi 
(35) Mf. Fabforii nas fu as Reflexões 
fohre o eftado aélual da Agricultura , def-
de pag. 1H2. no cap. 1. quet moftrafcom 
huma engenhofa theciria , que a vinha fo-
bre arvores até convém melhor para a qua-
lidade do vinhoi 
($6) Mr. Durival d Moço fta füa Me* 
moria fobre a Cultura da Vinha coroada 
pela Academia Real das Sciencias deHetZ 
no anno de 1776, defde pag. 45 traz hum 
projedo de cultura, que prova a utilida-
de da plantação a bardos, tanto pela quanj 
tidade , como pela qualidade da fuá pro^ 
ducçaó. Mr. Maupiti no cap. 1 5 , e IÓ 
da fuá Arte da Vjnha defacredita efte mí--
thgdoj e pargee niíto contrariar os ftus 
N U prin-
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principios eflabclecidos no cip. f., porclií 
•no fcu novo methodo de plantar, e cul-f 
livar a vinhar , imprclTo em 178: , parece 
, voltar AGs fens principios , c pede huma 
miior dift.m'cra entre as fileiras da vinha, 
tendo dado no fe 11 Avizo, e Liçaó aos L a -
vradores, impreífo em 1781 pag. i f , mui-
to boas razoes para a preferencia defte 
merbodo. Mi'. Duliamel tentón eftc me-
thodo de cultivar A bardos, e achou a « g -
menro na prodncçaõ , e bondade no vinho , 
como refere Valmonc de Boma re no feu 
DiccicMiario de Hiftoria Nat. art. F'mie. 
($f) Mr. Dirrival diz , que =j Quem 
planta cedo , ganha hum anno; tjuem plan-
ta bem, ganha de^ =i r Mr. Bidet no feu 
• Tratado da Vinha P. r . cap. $or pretere 
a plantação do Outono e que com ella 
fe ganhaõ mais de | dc plantas: Mr. Co-1 
las no feu Manual P. 1. cap. 5. diz, que 
ms terras areofas , ou cheias de pedras , 
de que a fundo nao rerem a agua, fe po-
de píaintar defde que cahe* a folha ate é 
força do Inverna , fem temor de que a 
planta recoza ; nas terras fortes , e <]uef 
retem a, agua , quer que a plan taça fejaI 
feira muito tarde , para que a planta naõ 
recoza; nas terras , que nem faó taó fecJ 
cas como as primeiras , nem taó húmidas 
como as fegund'as , quer que a plantação1 
feja feira m> principio da Primavera. M r , 
^laupin na fua Arte da Vinha cap. à\z3-
que á' excepção das rerras muito hu-midiis ̂  
e alagadiças, ou muito barrentas, em co-
ifas as mais he mais acertado plantar antes 
dçlftvcrno., á<i ^«e depois; fçríjiie ano-
•va-
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va planta apertatía pela terra, que a cer-
c;i, e fe abate pelo feu pezo , e pelas 
abundantes chuvas do Inverno , fe l iga, 
c fe apega mais eftte teamen te ás molécu-
las da terra, de que expremff os fuccos, 
e a humidade, ficando por efte meio, 
guando a vcgetafaó fe renova, eílabele-
cida na terra , que lhe he deftinada, e 
provida de toda a feva, que lhe he ne-
neíTaria para prender, e puxar com força ; 
que eflras vantagens fa o femare certas , 
e que faÓ incertos os inconvenientes de 
recozcr, ou fer damnificada pelos gelos. 
Mr. Be^uillet na fuá Oenologia cap. ;t 
art, 4. ílepois de combater as razões de 
Mr. Bidet , conclue, que nos Paizes quen-
tes , e feccos he melhor plantar o mais 
cedo que polfa fer; e que nos mais frios 
do que quentes fe deve plantar pouco an-
tes da Primavera. 
(38) Já o Poeta Dante no feu Purgato-
ria) cantou sí 
n Guarda il calor del fol che fi fa vino 
» Giúnto all'umor , che dalla vite cola. 
E o celebre Abbade Frugoni no feu lin-
do Poema do Outono diz =1 
» Vedi quanti racemi in oro tíntt 
D Giá dai materni tortuozi rami 
$ Pendón tra verdi fogüe. In efli il fole 
» Padre delgiorno, e delle cofe padre, 
% Un raggio imprigionò delí'aure.i luce , 
» Un ragío avvtvator , che poi pafíando 
» Col largo vin de' bevttor uel fanguc 
» Divien'aura di vita &c. 
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( ^ E f t a medida , regularmente fallando, 
he boa em todas as terras , exceptuando 
algumas exceffivãmente foltas , ou areo-
fas, -em que o foi faça os Teus effeitos 
mais abaixo ; porque as raizes naó rcben-
raõ no bacello mais abaixo do efpaço , cm 
^ue o foi faz a fua acçaó , por i tío nas 
rerras exceptuadas , ou çm íituações taõ 
ardentes, que os eft'eítos do iol penetrem 
mais ao interior , he que deve profundar-
fe mais. Ao principiar a abrir-fe a vsliet-
jA , deve haver a providencia de lançar á 
parte de íima a terra, que eftava na fu-
perficie , e que tem fido fecundada pelas 
influencias da athmosfera 5 para fe lançar 
•ao depois junto ao baceíío , e a terra crua 
fe lança á parte debaixo para fícar for-
mando o cavallete , como fe explica no § 
47 . , e nota 58. 
(40) 'Naó ha materia , emque feja mais 
difficil combater os abuzos , do que na 
Agricultura, e algum.is vczes he neceiTa-
rio fazer algum facrilicio ao coftume : ef-
>ie tmbameuto , que eu reputo , fenaó como 
huma ptaética inteiramente nociva , ao me-
nos como abfolutamente fuperflna, ainda 
a pr.lit ico nas minhas plantações : Mr, 
Aíaupin na fua Arte da Vinha cap. diz, 
que fe deve fazer efle mbamnto , e que 
lhe feria fácil dar as razões difto , fe qui-
felTe >.extender-fe : parece-me , que por 
mais que fe extendefle naó daria nennu-
ma boa; nem o faõ também as que dá 
Mr. Êidet no feu Tratado da Vinha 1. P. 
cap. Hj. ; porque falia nos tcimos, em que 
p baccllp he plantado em fcis pollegadas 
de 
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de profundidade, o que naó tem lugar em 
o nofíb modo de plamar: Mr. Begaillec 
na fuaOenolo^ia cap. 5. art. 4. pro va com 
muiio boas razões , e com auchoridade de 
Columella , e de Oliveiros de Serres, que 
efte mbamcnto he huma pratica í'uper-
flua 3 e de al^um modo nociva; quer an-
tes , que depois de preparadas as valleiras., 
entupidas , e arrazadas pelo modo conve-
niente, fe façaõ na terra com huma eftaca 
Kuracos , em os quaes por meio de hum 
inífrumento , a que chama paftitum , fe 
introduza o baceílo direito fem alguma 
curvadura , e que depois Te lhe calque a 
terra muito bem 3 para que nao 6que em 
vafio expolio a acçaõ do ar , e do fol ; que 
cl\z he o methodo «fado, e feguido em 
Provença , e em Bordeaux , e aílím fe 
pra£Hca em Chianti , aonde as vinhas du-
rão mais de trezentos annos , como fe diz 
no Traítado de cultivar a virçha da Socie-
dade Económica de Berne Tom. 1. cap. 2. 
Damiaó Jofé Alvares Rebello , da Fréguer 
zia da Cumieira em Penaguião , ProfeíTor 
Regio de Filofofia Racional apofentado na 
Comarca de Villa Real , meu intimo ami-
f o , e de huma verdade a toda a prova, ez no anno de 1786 huma plantação de 
bacello por efte modo, e me fegurou¿ 
que profperára muito melhor, do que ou-
tro , que fizera plantar pelo modo ordina-
rio com mhamento , que tem continuado 
a plantàr fem curvadura alguma, e que as 
fuas plantações tem profpcrado admiravel-
mente. 
(41) Deve rejeitar-fe todo o bacello;, 
que 
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qué naõ tiver o comprimento necefíario 9 
para que depois de plantado fe lhe corte 
toda a flecha , ou ponta delgada , cm que 
Os botões faó fempre mal nutridos , cas 
íuas producções de ordinario infruétiferas: 
os dous1 botões , que fe lhe devem dei-
xar fobre a terra , devem fer aonde ain-
da a. vide feja vigorofa , e elles bem nu-
tridos. 
.(42) Alguns Authores naõ fóapprovaô, 
mas até recommendaó a.deteftavel pradi-
ca de femear algumas hortaliças , e até 
batatas cm a terra dos hacellos , dizendo, 
qire a cultura , que fe dá aellas plantas, 
lie util aos baceílos ; Mr. Colas no feu 
Manual P. 1. cap. 6. fe lembra do erro, 
' que ha nefla pra&ica ; todos os benefí-
cios , que poderia receber o baceílos dos 
frequentes lavores, que fe deííem às our 
tras plantas , naõ fao capazes de refarcir 
a nutrição , que com as raizes , c fo-
lhas lhes roubaó da terra , e da athmos-
fcr,-». 
(4;) Efta doutrina he de Columella : 
.Mr. Bidet tio Tratado da Vinha P. r. cap* 
2fj. no fim , e cap. ^9. pag. $24. he con-
nr-rio a efta pradica ; elle quer, que nos 
primeiros dous annos fe naõ pódc o ba-
ceilo; porque, diz e l le , quanto mais hu-
ma planta parece enfraquecer-fe no exte-
rior pelo numero dos íeus pequenos ra-
mos, tanto mais fe fortifica peias fuas raí-
zes ; a razaó , que dá , he que a feva , 
a que fc dá alguma abertura , conduzin-
do-fe mais lentamente em cada hum dos 
ditos ramos j pois que ella he obrigada.a 
fu-
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fubdívidir-fe infinitamente , engroífa mais 
o pé , dentro do qual circula com menos 
precipitação, e fortifica fempre mais jas 
raizes. Parece defneceffatio combater e í W . 
razões, que de fi mefmas fe manifeftaS^ 
inconcludentes ; e elle mefnio no principio^ 
do cap. 56. diz o contrario ; commdo Mr. 
BeguÜlet na fuá Oenologia cap. 5. art. 5. as 
combate, e prova concludentemente, que 
fe deve podar;. igualmente moftra ,• que he 
nociva a praíKca de arredondar o baceílo 
tirando-lhe todos os novos lanços ; por-
que fendo os do anno futuro obrigados a 
fahir do velho , faó menos íeguros, eme-
nos fruéUferos. Huma minha falta de ad-
vertencia me fez, bem a meu pezar, pro-
var erta experiencia em parte de huma mi-
nha plantação , que hum podador, feguin-
do o feu coftume , arredondou ; fao p.-dTa-
dos trez annos, e ainda naõ pude reme-
diar os males , que me caufou efte meu 
defeuido ; alguns baeeüos de todo perece-
ra Õ , e em outros naõ tenho podido con-
feguir huma vara fegura , e bem encabe-' 
cada , como vulgarmente fe diz ; com-
tudo , ainda fe ufaó eftas duas damno-
fiííimas praíticas j que deveraó deílerrar--
fe. 
(44) Depois que o baceílo entra a pu-
xar com grande força , he necelfario ter 
huma extrema cautela de o naó deixar 
muito apertado , ifto he , com poucos bo-
tões ; porque puxa com demaziada luxu-
ria , lança em cada botaõ dous , e trez 
lanços , que formaó no encaixe da vide 
velha hum cafeo taó mal feguro, .queef-
ga-
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gaçacom o mais leve impulfo; por iíTo he 
mais conveniente de'ixar-lhe anres dous 
bocóes de mais, do que hum de menos: 
he também muito vantajofo , que nos bo-
tões , em que rebenta mais de hum lan-
ço j depois de eftarem do comprimento de 
ínco dedos , fe lhe deixe fomente o me-
lhor , e mais bem nutrido , e os outros 
fe lhe cortem com a unha huma polle-
gad-i ailima do feu nafeimento ; porque 
âefte modo o lanço que fica , fe nutre 
melhor , naó corre tanto rifeo de efga-
çar, nem fórma na fua baze hum caico, 
ou excrefeencia , que pafíado tempo , ve-
nha a fer hum cancro mortífero para a vi-
deira. Efta operação he recommendada por 
Air. Durival & Moço na fua Memoria da 
Vinha pag. 18. 
(45:) Talvez que a má intelligencia de 
huma paffagem de Mr. Fabroni em as Re-
flexões fobre o eftado aíhial da Agricul-
tura cap. 10. pag, 182. unida com outra 
do cap. 1/ pag. 2. tenha feiro chamar era 
•hum dós cadernos do noíío Jornal Ericy-
clopedico deteftíivel o ufo de podar as vi-
nhas ; aquelle Author naõ conaémna o ufo 
de podar; a fua ponderação fe reftringe 
a dizer, que nas vinhas altas , e elevadas 
fobre arvores também fe produz bom vi-
nho , e que naó he fó nas vinhas bai-
-xas , que fe produz bom; para provar ifto, 
refere as experiencias fçitas em Frioulj 
e em Figlino na Tofcana ; de que elle 
diga pag. 189 rj On fait que les muf-
cats du C.ip de Xanto, de Chypre, de 
Cmdie , et d'autres provinces de la Gre-
ce, 
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ce , CE de la Morce font le produic de 
vignes qu'on a laííTé crôitre d leur gr'é , 
et meme Tans foutiens : perfonne n'ofera 
avñncer fans doute que ees vins-lá pour-
roient ètre encore mellleurs tju'ils ne le 
font, íí on mutiloit les vignes á la ma-
niere deBourgogne, et de Champagne =3 
nao fe infere bem , que fe na ó devem po-
dar as vinhas ; nem as palavras , nem o 
argumento do Author daó lugar a huma 
raó eftranha illaçaó ; o expreífar-fe d leur 
gré naõ induzem , que nos fítios referi-
dos fe naõ póda abfolutamente ; porém que 
fe deixa tomar á videira huma grande 
extençaÓ dos feus ramos, que fe naõ re-
duzem a huma taõ curta ex tençaó , co-
mo em Borgonh») e em Champanha ; o 
feu argumento naó he condemnar o ufò 
de poefar as videiras , he apoiar o ufo das 
.videiras airas, ou lançadas fobre arvores; 
o que mais fe confirma com os exemplos , 
com que, depois da paífagem referida , con-
tinua a provar o feu argumento dizendo, 
que os vinhos do Cabo s da Madeira , de 
Portugal , da Hefpanha 3 e da Italia todos 
faó o produto de vinhas de huma gran-
deza muito mais confideravel do que as 
de Champanha , e Borgonha ; ora he bem 
fabido , que todas eftas vinhas faó poda-
das. O accafo me fez conhecer por ex-
periencia a ncceííídade da póda, E m o 
anno de 1786 ficarão por mergulhar em 
rhuma minha vinha duas cepas muito vi-
gorofas , que para efle, fim ficarão com 
todas as vides , produzirão nefTe anno mui-
tas uvas j que .ainda naó eftavaó .bem-nur 
du-
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Juras , quando fe vindimou^a vinha, era 
que eftavaó , porem puxacaó vides muito 
fracas , e poucas; como vi a experiencia 
começada , exettou-fe-me o defejo de a 
levar ao fim , mandando confervar aquel-
las duas videiras, fem fe podarem ; no 
fegundo anno produzirão muiro poucas 
uvas , miúdas, e amargofas , ainda me-
nos ramíf, e folhas muito miúdas ; no 
terceiro anno naó produzirão uvas algu-
mas , e lançarão huma rama taó pe-
quena , e taõ bravia , que apenas davaó 
a conhecer, que eraÕ videiras, de forre, 
que foi necefTario cortarem-fe as cepas re-
•dondas para tornarem a rebentar , c vim 
por accafo a verificar o que fe diz nas 
Memorias da Academia das Sciencias de-
pariz do anno de 1707. pag, 285. por 
^Vír. de Reneaume. 
(46) Bidet no Tratado da Vinha P. 1.. 
cap. 36. 
(47) Mn Colas no feu Manual cap. 4. 
•art. i . abraça efta mefma regra: Mr. Be-
guillet cap. 4. ate. 2. diz , que fe deve 
podat no Outono , ou no fim de Feverei-
ro, e conclue com huma maxima de Mr. 
de Serres, que apóda tarde he mais pro-
pria para dar fruéío ; nao poíTo compre-
hender a razaó , que conduzío de Serres 
a eftabelecer efta maxima : Mr. Maup'm 
na Arte da Vinha cap. diz , que á ex-
cepção das terras baixas , e das fortemen-
te húmidas por fuá natureza , ou pela fuá 
pofiçaõ , fe pode igualmente podar, ou no 
Outono, on na Primavera; prefere com-
tudo a do Outono para as terras fracas, 
e ma-
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c magras. Do que mdifpenfavelmente fe 
deve fugir , he de podar em tempo de gea-
das torces , que fazem hum damnoíiíiimo 
eííeito nos golpes das videiras ; e por 
grandes chuvas , que diftrahem o efpirito 
<Jo podador, que neíla operação deve tra-
balhar mais do que o corpo. 
(48) Efta materia naó pôde fer tratada 
com a cxtençaÓ neceflarta no meio de hu-
ma Memoria , qoe já vai fendo ç^ceflivã-
mente extenfa i ' fe a Academia approvar 
os meus trabalhos , e o tempo me naó 
faltar , eu reduzirei eíta materia a hu-
ma Arte methodica propria á comprehen-
çao tias pefibas , que fe empregaó nef-
tc exercício , de que talvez refulre haí-
tante utilidade i e de algumas outras ma-
terias darei tratados particulares , pois 
que muitas delias pediaó , para fer con-
venientemente tratadas , cada homa fua 
Memoria. 
(49) Mr. Bidet no Tratado da Vinha 
P, J. cap. 12. d iz , que a vara, que pro-
duzio fruíto , fe deve cortar inteiramente ; 
fe ella naó morre no anno fe^uinte^ao 
menos naó'produz mais que numa rama 
fraca , e nunca íru¿ío ; porque- naõ fe a-
chando aflaz provida de feva para fe for-
tificar , e refiftrr ás injurias do ar , fe íceca 
infenfivelmente , perece finalmente em 
pouco tempo. Efta razaó certamente naõ 
he verdadeira ; para fer certa era necef-
fario , que as vides , que tiveíTem produ-
zido cachos j ficaíTem magras , e maí vi-
gorofas ; a experiencia moftra o contra-
rio ; e fe elhs fiça.õ viggroias , e bem 
nu-
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nutridas, porgue razaõ ficaó defprovídaá 
de í e v a , c tao próximas á moite; O cer-
to he-, que faÕ as que melhor produzem 
no auno feguinte, e aflim mo tem mof-
trado conftantemente a experiencia nas 
minhas vinhas , cujo augmento de pro-
ducfaó (not. i , ) naó accufa a minha theo-
ria de pouco exaífci, 
(50) A póda em galheiros he muito ufa-
da nas vinhas dos contornos de Lisboa ; 
a procfucçaó das videiras podadas de fie mo-" 
do, fenaó lie maior, ao menos he igual 
á das viiihas podadas em vara , e alétrt 
ditto poupa muito chantaÓ, e vimes, que 
fe confomeni na erguida, ou empa , e as 
uvas armduraÓ alUm melhor: ha eípecics 
de videiras , como a Tinta-cam , e outras , 
que fó produ-zem bem fendo aflim poda-
daá : quando as videiras naó tem boa va-
ra , os podadores de ordinario as reduzem 
a hum poilegar , que pouco ou nada pn> 
duz; nao feria mais conveniente em ga-
lheiros , em que além da melhor produc-
çaõ , haveria no annp futuro mais vides, 
em que efeolher ? 
(51) He nociva a praílica de deixarem 
vara os ladrões, que de ordinario naó daõ 
fruélo § 20. , e ainda no cafo de ficar a 
cepa em poilegar, por ter lançado vidés 
muito fracas, he damnofo deixiar a ladrão 
em vara ; porque ficando o ladraó infe-» 
rior ao poilegar , diílrahe huma grande 
parte da feva , e a que corre adiante , j á 
naó he bailante para fazer puxar no poU 
legar huma vide perfeita 3 ficando deite 
modo a videira peiorada , cçnjo: já pott«' 
de*; 
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derei no cap. 8. da minha fegunda Me-
moria da Defcripçaó Fyííca , e Econó-
mica do territorio do Alto-Douro apprefcn» 
tada á Academia (a), 
(52) Entrejolbas íaó os ramos axilares, 
ç̂ ue nafcem no anguio , tjue forma a folha 
com a vide, na baze dos quaes hn hum botaó. 
(5?) Encanellar fe diz quando muitos 
dos boróes de huma vide deíxaó de bro-
tar: algumas vezes procede Ülo de algum 
golpe de fol exceflivo no Eftio anteceden-
te , que naó deixa criar, ou murcha o 
germe \ ou de algnm forte gelo no Inver-
no } que os obftrue , ou queima ; porém 
o mais das vezes procede de os terem def-
pido os podadores da fuá caica § 14. 
(54) Bcguillet Oenologia cap. 4. art. 2. , 
e naõ menos bem Mr. Duriyal na fuá Me-
moria da Vinha pag. 27. 
(55) No citado cap. da minha dita Me-
moria recommendo , que as mergulhas fe-
jaõ fempre lançadas para fima-, ou para 
o lado da cepa, e nunca para baixo, e 
a razaó he , que havendo de deícer a ce-
pa para baixo, fe naó pôde dar á cova a' 
profundidade neceííaria , e além diffo co-
mo da parte inferior fe rebaixa a terra , 
ficaó as raizes da videira nos termos de fe 
defpegarem todas ao abrir da cova , ou ex-
portas a ficarem dentro de poucos anuos 
defcobertas. 
(56) Plantar por entre as vinhas bacel-
los , -
{a) Acha-fc incorporada no Tomo Terceiro 
das Memoriai- í.cononiicas da Academia R*aí 
áíis .Sciensias dç Lisboa. 
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los 3 ou barbadas naõ he meio de per* 
voar as vinhas das videiras, que lhes hi-
ta õ ; repetidas experiencias tem moíhado , 
que nem o bacello , nem as barbadas eti-
treplantadas em vinhas medraó coufá al-
guma ; a terra , que fica profundamente 
revolvida nas covas , em que fe faz a 
plantação , he fenhorcada pelas jaizes das 
videiras vizinhas em poucos annos , quan-̂  
do ainda as novas planras naó tem tido 
tempo de formar fortes raizes , e <¡ue ao 
pado , que procuraS extender-fe , achaò 
roubada pelas raizes mais vigorofas a nu-
tr ição, de que neceíiitavaó para medrar; 
criaÓ por tanto pouca rama , e também 
lhes falta o fuftento da ath mos Fera. Po* 
deráó applicar-fe eftas mefmas razões pa-
ra as mergulhas , porém nellas ha gran-
de razaó de difterença , pois que fenipre 
fica preza á cepa por algumas das fuas 
raizes, e as folhas de todas as pontas fi* 
caÕ, fendo commuas para conduzirem a nu-
trição a máí comniua i comtudo as cepas j 
que fe formaõ de mergulhas , nunca faõ 
taó vigorofas , que venha© a igualar as da 
primeira plantação , como já adverti, np 
dito cap. 8. da minha dita Memoria. 
(37) Muitos pra£Hcos infíftem , que a 
huma mergulha fe naõ devem deixarmais-
do que trez, ou quatro vides, ou pomas, 
como vulgarmente lhes chamaó no Alto-
Douro j e daÓ para ifto muito boa raz ió , 
dizem , que devendo fuftentar-fe das rai-
zes da cepa, naõ medrariaó bem, fefo(-
fem mais as pontas; com tudo pelo mo-
do com que eu as lanço 3 tenho deixa-
ndo 
DE AGRICULTURA. 209 
do em mergulhas aré treze pontas de hu-
ma fó videira , e tern medrado excel-
lentcmeiut ; he muito grande o numero 
das i¡uc tenho lançado , de Teis , e oito 
pontas , e tem fahido admiravelmente; 
tenho feito defenterrar algumas no In-
verno feguinte ao em (]ue foraó lança-
das j tenho achado em cada huma das 
pontas bailantes raízes próprias , com cjue 
poiTaó fuítentar-fe: quanto á profundida-
de , íabiamente íe recommenda no Trata-
rio de cultivar a Vinha da Sociedade Eco-
nómica de Berne Tom. 2, cap. 15-. arr. 
4. n. 4, , que fejaó lançadas bem profun-
damente'as mergulhas , para que ao ca-
var fe nao abalem ai mães , porem que 
devem fèr mais profundas cm as terras 
fracas , e menos em as fortes ; que fem 
iíto o calor do foi feccaria as primeiras, 
e naó poderia penetrar ás fegundas. 
(58) A' terra , que naó tem ftdo re-
volvida j ou exporta á acçaó do ar cha-
man huns ejiciil , outros u r r a virgem , 
como 1c lê nos Elementos Quymicos do 
Conde Gillemborg cap. 16, Sec. 6. Hoff-
man , e Neum;:n jnlgaõ efta terra abfolu-
tamence efteril , e com effeito ella nunca, 
eftá taõ impregnada dos principios da ve-
^eta^aÕ ; efta razaõ , e o que diz Mr. 
de SaulTure em huma Memoria fobre as 
mergulhas imprelía em Berne no anno de 
1775 9 ^ue aconfelha pag. p. efta praítica 
de lançar a terra da íuperficie no fundo 
<da cova, e fobre as vides , me íizeraó fe-
f ulr o mefmo caminho , que tenho acha-o o melhor; os obreiros, e feitores olhaó 
Toni, I I . O ifto 
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ifto como ridiculo , pois que o naó feiíi 
vifto pra£iicar em outra pane , e fóra da 
minha prefença nem fempre o pra^icaó, 
pois que eu os tenho furprendido em lançar 
as mergulhas fern fazerem efta feparaçaó 
de terras , e marcando-as tenho obfervs-
do , que naó medraÕ tanto como as lan-
çadas na forma, que eu preí'crevo. Pela 
mefma razaó de que a terra do fundo da 
cova naó eftá fecunda copjo a fuperlicíe, 
naó figo a pra6Uc& ufual'de mandar efea-
var as videiras, que ficaó! á parte debai-
xo , para cahir nas covas efta terra nova 
tirande para íño do pé da videira a terra 
já fecundada , prefiro antes que efta terra 
nova corra para o pé da videira ficando 
por baixo a da fuperficie mais píoxima ás 
raizes a terra virgem fica aílim mais ex-
pofta ao ar , attrahe com grande força 
todos os principios , que elíe encerra , Gyl -
lemborg afíima citado na obfervaçaõ à 
Sec, 6. Entre tanto aproveita a videira 
os principios, que ficaó na terra da fu-
perficie , que depois fe revolve com' a cer-
ra nova já fecundada, fendo defte moà& 
â vegetação muito mais vigorofa ; tenho 
repetido muitas vezes , muito exa&amert-
te j a comparação de hum methodo coi» 
o outro, e confiantemente tenho achado-
fer muito mais útil o methodo , que fi-
go , do que o de efeavar as videiras pa-
ra lhes cahir a terra efteril nas raizes. 
(5-5) Rozier no feu Diccionario Arr; 
Culture na Con-clufaó da Sec. 4. do 
cap. 8. 
(60) Parece que ifto he o que quer di-
zes 
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zcr Mr. Keguiilec na fuá Ocnologia cap. 25 
art. 2. no fim. 
( ó i ) Lacerda Lobo na fuá Memoria fo-
bre os Meios de fupprir a falta dos eftrumes 
premiada pela Academia Real das Scien-
cias de Lisboa em 178B, § 65. 
(61) Rozier no lugar proximamente ci-
tado. 
(6¡¡) Mr. £,QH$ no feu Manual aconfe-
Iha finco lavores com os normes Parage, 
Labour, B'inage , Rébinage, Qurtage ? ef-
tes trez últimos naò podiaó deixar de fee 
feitos com muito curros hirervallos , poc 
iífo feriaõ mais nocivos do que úteis. 
(64) Efte modo cíe praílicar a efeava 
be differente do que deferevi na minha 
dita Memoria cap. 8, , porém aíli de-
via dÍ2er o que fe fazia, aqui o que fe 
deve fazer > por iflo em algumas outras 
praíKcas, que preferevo , fe encontra dif-
ieren ça. 
(65) Na Ribeira do Lima em lugar da 
efeava cavaó profundamente'as vinhas em 
o mez de Novembro , e fó depois de re-
bentadas lhes tornaó a dar outro lavor mais. 
fuperficial ; como allí de ordinario fa ó ter-
ras planas 5 e muito areolas, nao neceiH-
taó tanto que efte lavor feja feito ás co-
vas, como nas vinhas, que eíhÕ fituadas 
em ladeiras, e que fe arruinariaÕ fe fof-
fetn affim cavadas em tal tempo , porquo 
a terra lhe correria toda abaixo. 
(66) Nifto concorda Maupin na Arte da 
Vinha cap. 7. ; naó pofíb porem convir 
com o que eftc grande praílíco diznomef-
*nó cap, fobre a pouca profundidade dos 
O ü íavo- , 
2 1 2 M E M' G R I A 
lavores, elle a reduz a duas pollegatfssj 
no ê 49. dei as razões, porque dies de-
vem fer profundos; Maupin nao dá razaó 
alguma , ô que naó lie novo em todas as 
fuas obias , em que poucas vezes falia co-
mo Fyfico. 
(67) A cava a montes naó deixará dc 
achar muitos contradiítpres; o augmento 
da evaporaç-aó dos principios na razaó d& 
augmento da fuperficie lerá o feu única 
fundamenro j além do í¡ue já rcfpondi a 
ifio § 50., acerefee , 4ue e^e ^vor he 
feiro quando ainda o foi he pouco force 
para promover huma rápida evaperaçaó > 
e quando as chuvas faó frequentes para 
refarcir com a fura efta imaginada perda , 
por iíío he maisutil, que nocivo efte aug-
re-ento de fuperficie ; de mais diño achô  
nefta pratica outras vantagens ; ficando 
aflim augmentada a fuperficie, fica maioc 
numero de fementes expofto á acçaó dos 
meteoros para brotar na Primavera , e íe 
íufFocar por meio da redra , e que naó 
fendo aíhm , broraría depois da redra cm 
detrimento da vinha ; os intervallos j que 
íicaó baixos entre os montes, demoraó a 
agua das chuvas, e ©s montes fervem-lhes 
de barreiras para que naó corra , e vá a-
brindo regos , por onde leve a terra ve-
getal , que defte modo- fe introduz para o 
centro por meio da agua demorada , que 
também fe introduz afiim em maioc quan-
tidade para diífolver os principios } e for-
mar mais abundancia de feva. 
(68) Ejtaca , cbantao,. rodriga, pão tte. 
mdfirfí ? çbaqnifa faé termos vulgares. Cy-
'. no-
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nonymos, com que cm diverlas terras 4c-
fignaó os cfpetjues, com que fe fuften* 
taó erguidas as videiras j eftes efpecjues, 
tomados conexivamente , fe chamao no AL-
to-Douro madeira i laó de qualquer efpe-
cie de "pao , ou ainda mefmo de cannas^ 
aguçados na ponta mais groíía , e do com-
primento de fiaco palmos para fima. O 
Abbade Rozier no feu Diccionario Art¿ 
-Arçon louva muito a erguida de rodilha, 
porém as razões , que elle dá , convém 
melhor ao methodo que eu figo ; Mr. 
Beguillet cap. 3. art. 3. pag. 146. chama 
á erguida de rodilha ufo perniciofo, que 
faz o maior mal ás vinhas , fem lhes fa-
zer algum bem ; prova ifto com razoes 
convenientes, que no cap. 4. art. 3. pag. 
202. expende mais, impugnando a Mr. Bi-
det. 
(69) Mr. Maupin na Arte da Vinha 
cap. 12. d i z , que a enxertia da vinha he 
huma operação taó delicada , raõ cuftofa, 
taÕ pouco pra&icad;), e taó pouco praftica-
vel em grande , e por confequencia de hu-
ma taó pequena utilidade > que julga naõ 
dever demorar-fe fobre efta materia : he 
falfo , que efta operação feja pouco pra-
t icável em grande ; a minha experiencia 
o prova; em finco annos fucceííivos tenho 
feito praâicar nas minhas vinhas huma 
raõ grande enxertia, que já excede o nu-
mero de vinte mil enxertos ; tenho-a acha-
do taó pouco delicada que naó tenho 
chegado a perder ~ dos que tenho feito 
fazer, e ainda neífes mefmos grande par-
te das cepas tebentaraõ junto a terra , e 
fica-
2 i 4 M E M O R I A S 
íicaraó renovadas ; tenho-a achado taõ pou-
co cuftofa, ^ue ainda pagando ampíamen-
te aos enxertadores, para poder ter fera-
pre os mais hábeis , e fuftentando-os com 
abundancia , feita exaéVamenre toda a con-
ra de todo o men defembolfo , pitra toda 
a minha enxertia, me tem importado cen-
to c vinte e trez mil e oito centos réis ; 
tenho-a achado de huma taõ grande utili-
dade , que efpero em poucos annos ver 
augmentada aproducçaó das minhas vinhas 
<]uafi ao dobro do eftado prefente (not. i ) , 
porque quafí todos puxaó merguihias, com 
3ue tenho augmentado muito a povoação ellas , e além difto multiplicado por efie 
meio íuima grande variedade d e e í p e c i e s , 
<]ue tenho julgado pela obfervaçao mais 
jtroprias para augmentar a qualidade do 
meu vinho, que tenho todo o motivo de 
efperar , venha/ a fer , naó quero dizer 
muito fuperior a rodos os de Alto-Dour 
to, por naó offender aos meus Patricios, 
porém muito fuperior ao que dantes pro-
duziaó as; minhas vinhas; porque alémdc 
terem a vantagem das fuas boas fituações , 
rem de mais a feu favor o afibrnmenco 
das efpecies de uvas , que lhes tenho pro-
curado pelo meio da enxertia : naó def-
conheço , que muitas vezes fe gaftaó 
oito, ou dez annos para ver hum enxer-
to em plena producçaõ , porém alem de 
ferem feitos de ordinario em cepas , de 
que já fe efpera pouco, ou nada, devem 
iazer-fe alguns facrificios de quantidade em 
contemplação da qualidade , e eu naõ co-
nheço outro meio de mudar as efpecies fe-
tiaõ 
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uaõ a enxertia. No Alto-Douro ha mi-
lhares de exemplos de enxemas praética-
das cm grande com muiio bom íucceÒb , 
e hum dos mais próximos he na famofa 
quinta da Vaccaria de Antonio ]oCé da Cu-
nha Reis aítual Deputado da Junta da. 
Companhia do Alto-Douro; na quinta de 
Oeyras do Exceli. Marquez do Pombal tam-
bém fe tem praéticado grandes enxertias 
de vinha. 
(70) Chamo píanta aquellas vides , de 
que fe haó de fazer os garfos, que haõ 
de fervir de enxertos ¡ outros impropria-
mente lhe chamaÕ femente. 
(71) Depois de ter tentado varigs meios 
de confervar a planta , fem poder coníe-
guir, que deixaiTe de danmificar-fe alguma, 
me lembrei de a metter em barricas, que 
depois enchi de arèa miúda muito enxuta , 
€ bem calcada , guardando eftas barricas 
cm huma loja , e foi eñe o modo de naõ 
petder planta alguma , antes fe confervou 
toda fem alteração. 
(72) Mr. Bidet no Tratado da Vinha 
tom. i . cap. 41. he de contrario parecer, 
e clama contra a pra&ica de enxertar com 
planta recentemente colhida , fundando-fc 
na razaÕ , de que confervando dçfte mo-
do o garfo ainda a fuá feva , querendo 
elevar-fe a da cepa , em que fe enxerta ̂  
para o garfo , e naõ achando lugar defoc-
cupado nelle, naó pode communicarlhe , 
nem por coníequencia collarem-fc , e uni-
rem-fe: que naó podendo fazer-fe a cir-
culação da feva , por força ha de perecer o 
garfo; por me naó demorar a impugnar 
ef-
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efta theoria com razões , que logo fe ap-
prefentaõ , baile dizer, que acuella plan-
ea afíim cortada e mettida na c e p í , tem 
o mefmo lugar defoceupado o afeenfo da 
feva , que tínha na fuá propria videira , 
de que foi cortada , e afíim como lá Jia-
Via de brotar fem mais lugar defoceupado, 
também o pode fazer no enxerto fem dif-
ferenpa; da mefma opiniaó de Bidet he 
a Sociedade Económica de Berne no Tra-
tado da Vinha tom. 2. cap. t j . art. 3. u. 
2. E m Março de 1789. por accafo fiz ef-
ta experiencia , e de oitenta t dom en-
xertos i que fe fizeraõ á minha vifta com 
planta cortada na mefma vinha » e ime-
diatamente mettida, fó me feccaraó fete , 
e a maior parte delles puxarão com tanta 
força s que por iífo excitarão a varias peí-
foas a curioudade de os.hirver , c fe ad-
miravaõ da multiplicidade , groffura , e ex-
tençaõ das fuas vides. O Abbade Rozier 
no feu Diccionario art. Grcjfe cap. 2. Sc¿h 
5. he do meu parecer. 
-••(70 Chamo padrão á cepa , em que fe 
praflica a enxertia i outros lhe chamaÓ Ca* 
vallo. . 
(74)' No anno de 1774 , fe bem me 
lembro , fez Jeronymo Jofé Corrêa Bote-
lho, do Pczo da Regoa,- praíticar huma 
muito grande enxertia na fuá quinta da 
Povoação do termo de Vil la Real i as ce-
pas., quç fe haviaó de enxertar, já efta-
vaÕ taó frondofas , que depois de corta-
das , e conduzidas para cafa lhes comiaó 
os porcos avidamente a rama ; os vizinhos 
lamentavaõ a grande dcftruiçaó, que: fe 
fa-' 
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fazia aquellas vinhas , comtudo a etixer-
tia foi excellence, e huma grande parte 
dos enxertos puxou mergulhas , que fo-
raó lançadas no Inverno feguinte. 
(75) O A.bbade Rozier no art. , e cap. 
citado ( not. 72. ) em a Sect. 2. diz , tjue 
em quanto a primeira feva exifte , Tc pô-
de enxertar; ifto he verdade , porque em 
todo efte tempo pegaó enxertos, a diffe-
rença confirte em pegarem mais, ou me-
nos, e por iñb fe deve fazer efeolha do 
tpe parecer melhor, fendo ceno, que o 
peior de todos he na força do movimen-
to da feva ; porque tem o perigo de íuf-
focar o garfo , e de fe extravazar toda 
a feva , que fobe da cepa. 
(76) Mr. Beguiliet na fua Oenologia 
cap, 2. art. 2. pag. 67. diz , que a videi-
ra he à única , que fe enxerta fem fujei-
çaÓ ao encontro da cafea , porque naô tem 
Liber, nem Camadas Conicaes ; em a not. 
3. moftrei convencida de faifa a caufa, 
<]ue elle dá , e também naó he acertado 
naó procurar o encontro das cafeas ; por-
que fuppoílo alguns enxertos prendaõ fem 
cila fujeiçaÕ , ifto acontece a mui pou-
cos , e fe prendem naõ he pela razaõ ex-
po fta, he fim que a videira abunda de 
tecido cellular § 5. , que facilita a commu-
nicaçaó da feva entte o padraó, e o gar-
fo , vifto fer de huma materia efponjofa. 
(77) Depois de ter obfervr.do , que al-
guns enxertos fe me perdiaó , porque os 
•lanços ficavaó enrodilhados debaixo da ter-
ra , e mengrados , por^naõ poderem rom-
per a dureza , que ella contrahia, confi-
de-
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¿erando , que nenhuma cerra encontrava 
nas mefmas vinhas fem aíguma miftura 
.de argilla , me entrei a fervir de area miú-
da para cobrir os enxertos , com o que te-
nho evitado aauelle inconveniente , e ate 
me çarece poder affirmar , que aflim prof-
perao melhor os enxertos. 
(78) Algumas minhas obfervações me 
induzem a conjeturar, que os enxertos 
participaó alguma coufa da natureza do 
padr.ió , em que faõ feitos , e que pela 
miftura das naturezas do p.idraõ , e do 
garfo fe pòdem vir a emendar alguns de-
feitos das efpecies para vir melhor no 
conhecimento defta materia , fiz enxertar 
em padrões de baftardo , que amadura ce-
do , o tem fabor doce aííucarado , garfos 
de Verdial , que amadura tarde, e tem o 
labor acido-vivo ; o re full ado foi produzi-
fem-me eftes enxertos rodos uvas, que ti-
fihaõ toda a figura de Verdial, porém ma-
durarão mais xredo que os outros verdiaes 1 
e faó de hum íabor íub-acido ; deíles hei-
de continuar a enxertar fobre baftardo, 
para ver fe perdem cada vez mais o aci-
do, o cjue me parece deve acontecer. 
(79) O Abbade Rozier no feu Diccio-
nario Art. Effaner diz , que chegadas as 
uvas quafi ao ponto da fua completa ma-
dureza , fe ganha muito em ferem as vi-
nhas rigorofamente esfoíhadas, porque efta 
operação modera a leva; a pouca, que 
penetra da vide ao cacho , he mais bem 
elaborada , menos aquoía ; a parte afluca-
rada fe dcfenvolve mais no fruè lo ; o aci-
do he mais envolvido pela parte aífuca-
ra-
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rada; c puxando cm fim a tranfpiraçaõ 
para o exterior a fuperabundancia de agua 
contida em cada bago , naó lhe fica mais 
que hum fucco bem apurado , bem afíuca-
ra do , bem aromatizado fe gun do a fua, ef-
pecie; conclue por iflo , que quando as 
uvas fe .avi2Ínhao ao ponto da fuá com-
pleta madureza, em rodo o paiz he útil a 
esfolha. Todas eftas razões faó optima-
mente deduzidas dos melhores principios; 
he porém neceífano acertar o ponto re-
commendado, fe elle fe naô acerta, fó-, 
mente refta o arrependimento. 
(80) Capar avinha he cortar-lhe as pomas 
dos novos lanços aflima da quinta , ou fex-
ta folha i a efta pra&ica 3 e ás de esfolhar, 
e efpampar taó geralmente recebidas , e 
executadas em França, he que eu attribiio 
em grande parte a precipitação, com que 
alii morrem as vinhas , e de que refulta 
a necellidade de as arrancar , e replantar 
taó frequentemente , ao mefmo tempo que 
no Alto-Douro , aonde todas ellas faó pou-
co em ufo, faó de huma immenfa dura-
ção ; eu tenho vinhas, que em Tombos 
de mais de duzentos annos fe molha , que 
já entaó eraó vinhas da minha cafa, ea 
pezar de terem íido mal tratadas 5 ainda 
exillem no paiz , em que he defconheci-
do o ufo de replantar. Ainda mefmo em 
França faÕ conhecidos os inconvenientes 
deftas praíhcas i Mr. Durival na fua dita 
Memoria pag. 35, depois de dar excellent 
tes razões, para dellerrarem eftas praticas, 
conclue , que ellas faó mutilações igual-
mente deftru£í:ív.is da vinha 3 e das fuas 
pro-
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producçóesj oque confirma com as razões 
pag. 4t. c 8?. 
1 ( 8 i ) Ghama-fe no Alco-DoLiro Saibrar a 
vinha dar-Ihe hum lavor, cortando aterra 
íia ahuia de dons , ou trez palmos , de 
forte, que (e revolva para a íuperficie hu-
ma grande quantidade de terra virgem ; ef-
te lavor he feito e;n lugar da cava ( § 5 i . ) > 
e deve praílicat-fe logo no principio dc Fe-
vereiro j para que as chuvas ainda tenhaó lu-
gar de unir a terra com as raizes , que com 
efta operação ficaó baítante abaladas. Qoem 
tivefle de fazer efta operação naõ erraria 
em a praticar, no Outono em lugar da ef-
cava C§ jo.) 
(82) Calços, ou g e í o s , ou fucalcos , como 
em diverfas terras lhes chamaõ , faó pare-
des parallelas á elevação do terreno, que 
atfaveífaó huma vinha, e faó formadas pa-
ra ter maó na terra , que fem ifto nas ter-
ias encoftadas correria fempre ao fundo , 
e em pouco tempo ficariaÓ defcobertas as 
raizes das cepas : 110 principio do já ci-
tado cap. 8* da fegunda minha dita Me-
moria diíTe , que grande parte das vi-
nhas do Alto-Douro faó formadas com ef-
ees calços : as vinhas do Cantão de Ber-
ne faõ formadas do mefmo modo , como 
fe diz no Tratado da Vinha pela Socie-
dade Economiea de Berne cap. i ç . atr. 
n. 6. : cftes calços fe renovaõ pari 
beneficiar as vinhas velhas , e enfraque-
cidas , desfazendo-os. Cortando a terra fu-
f erior na groflura , que ha de ter a nova 
parede , e abrindo novo alicerce , para que 
ioda efta terra virgem corra ás videjras, 
que 
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(jue ficaó da parte debaixo: nas que n.iõ 
tem calços, ou que os tem muito diñan-
tes liuns dos outros íe íazem novos cal-
ços , pra¿licando-íe o mermo com a terra , 
que fahe do alicerce : naó obftante ter pra-
cticado, e andar anualmente praélicando em 
algumas das minhas vinhas eftas operações 
afíaz dirpendiofas, ainda naó deixou defer 
problema para mim, fe ellas faõ úteis 7 
ou nocivas , ou íe a utilidade poderá cor-
rcfponáer aos dañinos, e â delpeza : con-
ídero que ao romper dos alicerces fe COE-
taó muitas raizes das videiras, e arrancaô 
ontras ; para cortar a pedra fuccede o mef-
mo; para a conduzir também fe damniíi-
caó bailantes videiras ; por outra parte 
vejo medrar baftante as que ficaõ benefi-
ciadas com a terra nova , e eftas me vaó 
arrullando a continuar, íem que me lem-
bre das que fe perdem , c da grande def-
peza , que pôde fer naó aproveite ; faõ 
comtudo neceilaríos mais annos para eu 
me poder decidir. 
\ (85) O tremoço Kc huma planta, que 
vegeta em hum tempo, cm que eftá fuf-
penfa a vegetação da videira , cria muita ra-
ma , ablbrve da athmosfera a maior parte 
da íua nutrição , e dá por ifíb á terra , 
^ue o produz , muito mais principios do 
<]ue recebe delia , fendo convenientemen-
te enterrado: Columella l iv. 2. de R. 
cap, 10. jáaconfelha efta praílica para re-
farar as vinhas enfraquecidas; Plinto tam-em fe lembra delia para fertilizar a ter-
ra liv. 17. cap. 9. ; porque o ttemoço fç 
nutre pr^cipulQiçnce na atbmosfeta 5 por 
ifíb 
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iiTo medra bem nas terras enfraquecidas3 
e he próprio para as vinhas no eílado pro-
pofto : pela contraria razaÕ naõ aconfdho 
as favas, de que muitos fe lembraÓ; por-
que fó medraó, e criaó baftante rama em 
terras abundantes de principios ; efte mo-
do de fertilizar a terra nao tem nenhum 
dos inconvenientes j que fe confidetaõ noa 
eftercos. 
(84) Cataõ de R . R . cap. 37. diz ^; V i * 
tis fi macra erit, farmcnta fua concidito mi-
nute , et ibidem inarato , aut infodito r j . 
(85) Por obfervaçaó tenho lançado a 
cinza por elte modo em algumas videiras 
quafi mortas , e muito promptamente fe 
tem reftabelecido , e tomado hum grande 
vigor : Plínio já recommenda de algum 
modo efta praflica Vinea fimacruerit, 
farmenta fua comburito , et ibidem ina-
rato. =í 
(86) Mr. de vSauífure Profeííor de F y -
fica na Academia de Geneva na fua Me-
moria fobrc o modo de mergulhar avinha 
pag. 7. diz , que o efterco nas vinhas 
augmenta os mais eíFeitos das geadas , 
pois que fegundo o que diz Mr. Duha-
mel na Fyfica das Arvores P. 2. cap. 
arc. 2. as geadas faõ mais fortes nas tet-
ras eftercadas ; que o eftetco fe enche de 
in fe í los , que roem a vinha, e que pelo 
efFeito do efterco faÓ as uvas muito mais, 
fujeitas a apodrecer, e o vinho a fazer-fe 
gordo , e a perder da fua qualidade : Mr, 
Bourgeois , na fua Memoria fobre o Modo 
de aperfeiçoar o vinho diz , que he cer-
to 3 que as vinhas eftrumadás dai? bunt 
v i ' 
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vinho mais verde, defgoftofo, falto de ef-
pirito, e que fe naõ conferva : Mr. Be-
guillec na fua Ocnologia cap. 4. art. 5. 
¿\z, que o cílercar a vinha nao ferve fc-
r.aõ paca produzir infeélos , fazer creícer 
más hervas , e d-ir huma má qualidade 
ao vinho : iíío mefmo he confirmado pe-
ja Sociedsde Económica de Berne em o 
feu Tratado de Cultivar á vinha tom. 2» 
cap. 15. art. 4. n. 2. Mr. Colas no feu 
Manual, naÓ obftante preferever com mur-
ta exacçaÓ o modo de eílercar as vinhas 
na P. 2. cap. 3. confeiTa no art. ,̂ 3 que 
o efterco attrahe a geada á vinha , e no 
art. 4. j que ditninue a qualidade do vi-
nho, e produz infectos , que devora© a 
vinha : em huma exceJlente Memoria de 
Mr. Navarre inferida no Tratado dá Vinha 
de Mr. Bidet tom. 1. cap. 33. pag. 261 . 
com a denominação de Memoria de Bour-
deaux , fe moftraõ bem as defavatuagens do 
efrerco nas vinhas j produzindo hervas má? r 
inferos nocivos, e alterando o goíto , e cor 
do vinho ; refere , que os vinhos de L a -
nyon, que em outro tempo foraó eftima-
diflimos , e vendidos por alto preço, dei-
xarão de o fer , por fe eftercarem as vi-
nhas, que o produzem; conclue finalmen-
te , que devem preferir-fe todos os outros 
adubos ao eflerco animal ; e com razaõ aflim 
o conclue , porque tantos inconvenientes 
nao faõ contráballançadps pela utilidade , 
que pôde refultar de cftercar as vinhas. 
(87V Efta praâ-ica he aconfelhada pela 
Sociedade Económica de Berne em o {cu 
Tratado de Cultivar avinha tom. 2. cap. 
'5-
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15. arr. 4. n. 15. 3 e por Mr. Bicíet no 
feu Tratado da Vinha tom. 1. cap. 47. 
pag. 517. A praéfrca de tirar a y el ha caf-
es, as cepas he aconfelhada por Mr. Na-
varre em huma Memoria, que refere Mr. 
Bidet no lugar citado pag. 527. e peía di-
ta Sociedade no lugar citado n. 7. 
(88) Efta pradlica he aconfelhada para o 
pulgaó , e perilhaó nos lugares citados 
em a noca antecedente , e he commua pa-
ra os bifou ros ; porque he bem fabido , 
quinto eJtes goítaó de fe entreter em o 
efterco , efpecialmente fendo de boi ; naõ 
he afiim commum o remedio das favas , 
de que os bifouros nao faó guíofos.- Mr, 
Bidet no mefmo lugar diz , que a hora de 
caçar os bifouros , be deide as onze ho-
ras da manhã até ás duas da tarde , em 
que eües cftaó como dormindo : Mr. Co-
las no feu Manual P. 5. cap. 1. art. 5. 
diz, «que deve fer ao apontar do dia. 
(89) Colas no lugar citado art. 1. 
Se naó he por emulação , naó polTo 
defeobrir, qual feja a razaó , porque os 
Efcritores de Agricultura Eftrangeiros naó 
digaó huma fá palavra fobre os vinhos de 
Portugal , de que fe faz hum taõ avulta-
do commercio com Eítrangeiros , e «que ha 
tantos annos tem coníeguido boa reputa-
ção pelas fu as qualidades , e pela fuá du-
ração : tendo eu veefado a maior pacte do$ 
eferitos de Agricultura , principalmente os 
que pertencem á Oenologia, nenhum Relies 
falla nos vinhos de Portugal; apenas Mr. 
Durival o Moço na fuá Memoria da Y m h i 
fe lembra dos vinhos do Pprco com tanta 
fal. 
DE AGRICULTURAL 225* 
falta de conhecimento, que os fuppõe produ-
zidos no Brafil além do Equador ; Mr. Fa* 
broni em as Reflexões fobce o eftado aétual 
da Agricultura cap, 10. pag. i8y. também 
fe lembra, dos vinhos de Po'rtugal íomen* 
te para dizer , que faõ produzidos em vi-
nhas de huma grandeza mais confíderavel, 
que as de Champanha , e de Borgonha* 
( y i ) Os vinhos de Portugal vaõ bufcar 
o (eu confumo aos Paizes Eflrangciros , 
aonde neceífa ri amenté concorrem vinhos de 
outros Paizes , e fe no concurfo naõ ex-
cederem pela fua bondade -j diminuirá o 
confumo , e confecjuentemente os preços i 
e fe excederem na bondade aos outros j 
augmenta-fe o con fumo , e feguraó-fe os 
melhores preços , como já ponderei na 
minha dita Memoria fegunda cap. 7. ; deve* 
mos pois defterrar de huma vez a ruino-
ia ambição, com que facri fica mos a qua* 
lidade á quantidade , e com que infenfi^ 
velmente cavamos o nolío precipicio i fe 
o nolío primeiro ponto de vifta naó for 
aprefeiçoar a qualidade dos noíTos vinhos» 
xinico meio de fazermos durável a noiTa 
íubfiftencia , gozaremos na abundancia da 
producçaõ de huma felicidade apparcnte , 
e momentânea , que ferá motivo para fa-
zer mais fenfivel a noiTa ruina , que devtí 
infallivelmente feguir-fe. A hiíloria do nof-
í o commercio dos vinhos , que também 
ferá objeto de huma Memoria nos ter-
mos , que diíTe ( not. 48 ) , fará conhecer 
mefmo por experiencia , AS funeíhs confe» 
quencia de huma errada cobiça em prete-
-rír a abundancia á qualidade. 
Tom, / / . £ (pz ) 
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fetitimentos a efte refpeico , trafcrevereí 
aquí parce do que já difíe na minha dita 
Memoria cap. ro. zl Se as uvas faô 
vindimadas antes da fuá perfeira madure-
za , fica o vinho fetn a força neceíTaria , 
com demaííado humor aquoíb, e com aci-
do de mais , e corre o rifeo de fe cor-
romper, fazendo-fe choco, ou vinagre; fe 
as uvas tem alcançado huma demafiada ma* 
dureza , a parte , que os Quymicos cha-
maÓ mucófa , fica com demafiado oleo , 
c fem baftante quantidade de fal acido , 
e corre o vinho o rifeo de fe fazer gor* 
do, ou agro-doce: para hem conhecer o 
tempo conveniente para a vindima , he 
ncceiTario entrar bem no conhecimento de 
que o moflo , que fe efpreme das uvas 3 
naó he ourra coufa mais do que a^ua , 
em que faó diflblvidas huma parce aífuca-
rada, ou mucofa, huma parte extractiva, 
e huma parre colorante ; a parte mucofa 
he fobre que a fermentação Faz os feus 
cffeicos, as outras duas íicaó íntaèías, e 
faó as que ao depois daó ao vinho acor , 
e o gofto íingular, que diiiereuca os de 
hum terreno dos do on tro : a parre mu* 
cofa he comporta principalmente de oleo , 
de terra , e de hum fal acido ; na fermen-
tação eftes principios fe defunem , e por 
esforços ulteriores fe unem ao depois, mas 
em hurtia ndvá proporção i o oleo , e o 
ial acido formaó o efpiiiro de vinho, o 
{al 3 e a terra formão o tártaro , e a tu-
do ifto fica reduzida a parte mucofa : def-
de entaó paila o moflo a fer vinho, ifto, 
he3 agua, que além da parte extra£ríva., 
j? ü \ e co-
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e colórante contêm agora efpirito, e táf. 
taro; por iíTo he neceflario todo o cuida-
do para marcar o tempo conveniente de 
vindimar ; porque fe as uvas naó eftaó ain-
da bem maduras , naõ tem aperfeiçoado 
a parte mucofa , e reduzido a aquofa i 
quantidade fomente neccfíaria; fe tem mur-
chado demaziadamente pela excefliva ma-
dureza, rem-fe evaporado a agua neceíla-
ria para a diíToluçaó dos principios , e já 
nem das uvas, nem dos leus pés fe po-
de extrahir o fal acido neceííarío para for-
mar o efpirito , C o tártaro : o tempo mais 
conveniente para evitar eítes males por 
huma boa vindima , he quando os pés das 
uvas começaõ a murchar-fe, e as pclles 
dos bagos a contrahir-fe, fendo efte o íig-
nal mais ceno de que as uvas tem chega-
do á fuá perfeita madureza, e vaó decli-
nando para a excefliva , cjue he taó dam-
nofa ao vinho, como a falta della. 
(93) O Abbade Rozier na fuá Memo-
ria fobre o modo de fazer os Vinhos de 
Provença , coroada pela Academia de Mar-
felha em .1770 cap. 3. reduz todos os fig-
naes á infpecçaó do canganho das uvas , 
ao cjue chama principio inconteñavel ; re-
quer , que o canganho tenha adquirido hi> 
ma cor parda , c que cfteja mefmo fec-
co ; o primeiro fignal da cor he éntrenos 
muito equivoco, porque de ordinario ad̂  
qui rem os canganhos aquella cor antes 
de perfeita madureza; o fegundo he ex-
ceííívo , porque quando o canganho che-
ga a feccar, eftaó as uvas paífadas. O 
Agrónomo cm o Art. J^oiílavges dá paíi 
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fignaes , que aberto o bago fe defpegue a 
grainha defpida de qualquer partícula da 
carne , e o fucco fe pegue aos dedos : 
Mr. Bidet no Tratado da Vinha jom. 2. cap. 
5 . , e BeguiUct na Oenologia cap. 5. art. 
1. fó accrefcencaÕ aos do Agrónomo, que 
o pe do cacKo tenha cor vermelha : o Au-
tor de huma DiíTercaçaó fobre os vinhos 
impreíTa fem nome de Autor em Pariz em 
1772. cap. 2. requer, que a vinha tenha 
em grande parte perdido a folha; que o 
pé do canganho tenha pallado da cór ver-
de A huma parda; e que os b;igos fe def-
peguem facilmente , como fuccede a todos 
os fruíaos maduros : Mr. Colas no feu 
Manual P. 4. cap. dá para fignal , que 
o bago fe defpegue fem reflftencia» e que 
deixe no pe hum efpigaó lavado de cor 
vermelha : a Sociedade Económica de Ber-
ne no feu Tratado de Cultivar a Vinha 
tom. 2. cap. iç . art. 5. n. 4. dá varios 
fignaes , parte dos quaes faõ dos que fi-
caõ repetidos , e outra parte faó fpmente 
próprios ao feu Cantaó : de todos eftes fig-
naes pôde o prudente Lavrador efcoíher 
para feu governo, os que forem mais ap-
plicaveis ao feu Paiz , e em particular ás 
circumftancias do terreno , e da Eftaçaó : 
fobre eftas figura Mr. Maupin muitas ef-
pecies , em que trata muitas coufas dignas 
de ler-fe , na fua Liçaõ fobre o tempo mais 
conveniente de vindimar, que çontêm 50 
paginas, e que para ferem aqui tratadas , 
levaria a huma demafiada extençaó efta 
ínateria, que pede para fer tratada , como 
convém, huma Memoria feparada. Os íig-
naes 
230 M E M O R I A S 
naes , que .1 experiencia me tem feito ef-
colher para mim, parece-me, que faó os 
mais applicaveis para todos os terrenos, 
quando os pés aos cachos fe murchaó, 
eñreitaó-íe os cannaes , por onde pafía a 
feva para as uvas , por ifTo fó píifTa em 
pouca quantidade , e muito attemuda •' co-
meça a contríihir-fe , e enrugar-fe a pel-
le dos ba^os, porqüe o calor diílipa apar-
te fupera bun danto da agua da vegí taçaó, 
e íe reduz o mucofo a hum convenienie 
ecjnilibrio. 
(^4) O Abhade Rozicr no feu Diccio-
nario Art. Fermentation P. 1, cap. 2. Se¿K 
2. o prova por comparação ; Mr. Maupin 
na fuá Arte de fazer o Vinho cap. 1. e íh-
belece ifto por principio , e be o feu 9.a 
principio. 
(95) O objeílo da proporção , em que 
deve fazer-fe a miftura das efpecies , e o co-
nhecimento do valor de cada huma delias, 
reduzindo-as a huma nomcmlatura uniforme, 
que fe fizefle intelligivcl a rodas as Provin-
cias do Reino, he da maior importancia para 
dar a mítior perfeição aos nofíos vinhos, 
porém excede as íorças de hum particu-
lar , e naó cabem no cabedal de huma fô 
peííoa as defpczas , e facrificios neceíía-
rios para huma taõ grande obra, que aug* 
mentaría muito a felicidade pública , e pa* 
r.i que erao neceflarios os conhecimentos 
Botânicos , e Quymicos acompanhados da 
obfervaçaõ , e da abundancia dos meios: 
a Academia R.. de má os dadas com a Junta 
Ha Adminiílraçaó da Companhia do Alto* 
Douro j <]ue prefcnteniente moílra bailan-
te 
D E Â G R I C T T L T T J R A . 2 ^ 1 
te zelo do hem publico, formando De*-
putaçóes p:.i-i'todas as Províncias, auto-
rizadas pací todas as indagações conve-
nientes , concluiria huma empreza utilifi-
ma , e qa-j em todas as Nações ¡Ilumina-
das , que fazem vinhos } naó tem deixado 
de fer dezej'ida. 
(yó) Os Comine rei antes dc Vinhos da 
Praça do Porto , fupprem de algum modo 
efta falca de cuidad^ <3os Lavradores, fa-
zendo nos feus armazéns miftura de va-
rias qualidades de vinhos de diverfos ter-
renos, a que chama© Lotação, para que 
huns commumquem aos outros mutuamen-
te a qualidade eminente, que rem , e for-
mem hum mifto , que una em fi muitas 
qualidades boas ; porém ifto nunca he taõ 
bem feito, como fe tiveffe fido obrado pe-
la natureza em a fermentação, He detef-
tavel, e para lamentar a pra&ica a (faz tri-
vial em o Alto-Douro de fazerem os L a -
vradores eftas lotações dos feus vinhos , 
procurando por efte meio igualar as fuas 
qualidades , pela miftura dos vinhos de di-
ver fas vafilhas em tempo , e por modo, 
que nao pôde deixar de lhes fer mu iro no-
civo : o tempo hc quando começaõ a alim-
par , e naó tem de todo concluido a fermen-
tação infenfivel, que com efta baldeação 
fe interrompe , ou de todo fe fuffbca , e 
naÓ pode chegar a natureza aconfummar 
a fua obra; como a uniaõ dos princípios 
naó fica aperfeiçoada , e a natureza naÓ 
ceifa nos esforços , ha grande rifeo de paf-
far a outra fermentação acetofa , e po-
dre ; o modo ainda faz temer mais .eftc 
peri-
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perigo ; o vínho he tirado por huma tor-
neira , ou canneíla, , por onde Tañe em pe-
quen?, mafla , he recebido em canecos def-
rapados, e lançado em huma balça pofta 
no batooue do tonel, para onde fe nade 
mudar ; bem fe conhece , que nefla ope-
ração praticada de hum ral modo, fe per-
de pela evaporação muito etber , o que fe 
prova pela força do cheiro , que fe feme 
nos contornos da cafa , em que fe eftá 
praticando ; muito -flogijlo , e ar fixo, o 
que. fe conhece pelo atturdimento , qne 
fentem as peiíoas empregadas na opera-
ção ; finalmente grande parte dos princi-
pios voláteis fe exhallaÕ , e recebe alem 
difto o vinho grande porçaó de ar átimos-
f e r k a , que tudo junto difpõe a ffiafTa to-
tal do vinho á fua riíin.i .' por tifo pare-
rece , que com razão chamo a eíla pra-
¿lica deteftavel. 
•.(97) Naõ aííirmo como huma theze de-
monftnda, que o can^anho contem huma 
grande porçaó de efpirito reãor , ou oleo 
ejfencial , para mim mefmo nao paila de 
Kuma conjetura , que pôde dar aos Sa-
bios motivo para fe ver as analyfes: tra-
balhando por defcobrir quanto mé foííe 
pofíivel a verdade fobre a materia , de que 
trato , tomei alguns cachos em perfeita ma-
dureza , apartei com a maior exacçaó os 
canganhos de tudo o que podia fer par-
te dos bagos , coni numa tifoura , e 
puz a feccar feparadamente os bagos , 
e os canganhos j e depois guardei os can-
ganhos em huma caixa de folha de Flan-
dres bem tapada, e os bagos em outra , e 
as 
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as guardei em lugares fep.irados , para que 
o cheiro fe nao communicaíTe de huma pa-
ra aoucra, paitado tempo abrí as caixas, 
e conferindo o cheiro dos canganhos , e 
dos bagos achei , que huma, e outra cou-
fa rinha o cheiro agradável , efuave, que 
coftumaõ ter as uvas ftijfadas, porém o dos 
canganhos era muito mais a&ivo, e fupe-
rior em rudo ao dos bagos , donde enrrei 
em.huma vehemente con)e¿íura, da que 
nos canganhos reíide huma grande por-
ção de efpirito-roftor, ou"ether , c que efta 
feria huma das cautas aré agora aefeonhe-
cida da utüidade da confervaçaó do can-
gfitiho na fermentação do vinho. 
(98) Efta Queftaó , Se devem ou naô 
efeanganhar-fe as uvas para fazer o vinho 
da maior duraçaó , e confiftencía poííivel ^ 
he de fumma importancia; da fuá decifaó 
depende poderem , ou naó fazer-fe vinhos 
com a maior delicadeza pofíive! , o c]«e 
naõ pôde confeguir-fe deixando lhes o can-
gando , o qual fem duvida, além de lhes 
dar hum gofto afpcro, e duro, que nun-
ca perdem inteiramente , lhes tira algum cf-
pirito ardente , que abforve , como bem 
ò provaó as experiencias do Abbade Ro-
zier no feu Diccionario Art. Egra'mw , 
que rem fido verificadas por mim ; e lhes 
tira também alguma cor , pois que termi-
nada a fermentação , fahem os canganhos 
tintos, de huma cor encarnada , que naõ 
tínhaÕ antecedentemente ; o que com tudo 
me nao attfevo a decidir he , fe os can-
ganhos abforverãõ menos quantidade de ef-
firito inflammavel , e cor 3 do que fazem 
pt o-
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produzir, fe he cerro, que o oleo , c « 
llogifto com o acido fervem para a for. 
maçaõ do efpirito iiiflammavel , e fe o 
f.xl acido penetrando , uo attenuando 
as partículas da rezína coíoranre , au-
xilia a fus maior diíToluçaÕ no efpirito in-
flammavel, como o mefmo Rozier con-
feíTa no {eu Diccionario Art. L i e , e no 
Art. Fermentation cap. 2, Se£h 5. c 
fe o canganho pelo feu acido auftero 
realça o encarnado da materia coloran-
re , como diz Dom le Gentil na An 
Memoria fobre a decubaçaó do Vinho. 
Mr. Maupin na fuá Liçaó fobre o canga-' 
nho das Uvas , e em outros lugares das 
fuas obras dá muitas razões para fe nao 
efcangrmhar *, o Abbade Rozier no lugar 
citado fe esforça com grande calor em 
apoiar o partido contrario i eu refpeiio as 
luzes defte grande Sabio , os feus impor-
tantes trabalhos pelo bem publico fazem, 
que eu o ame , porem a uezar defte 
amor, e refpeito, fou obrigado a dizer, 
que naquelle Art. teve particularmente em 
vifta atracar as razões de Maupin , e fe 
efqueceu de refponder a algumas diflicul-
dades , de que fe fez cargo, e a outras, 
de que fe naó lembrou , moílrando-fe nefta 
materia contrario a fi mcfmo* Se o tem-
po me naó faltar, eu darei a eíte aifump-
to a extençaó conveniente em huma Me-
moria , que ferá talvez a primeira, que 
efereva, e nella feraõ defenvolvidos os 
fundamentos de ambos os partidos , e das' 
minhas conjeturas : entretanto convido aos 
zelofos do bem publico , que eíliverem 
em 
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em circumítancias de o fazer, a que fa-
çaõ experiencias por comparação, que fó 
ellas poderáó decidir cabalmente a quef-
taó , pois que nem todos os myfterios da 
natureza nos tem ainda fido revelados , e 
por iflo ella pode obrar por caminhos 3 
que efcapem aos conhecimentos dos maio-
res Sabios : entretanto referirei efta ober-
vaçaÕ. No Concelho de B.-ifto , e em qua-
fi toda a Provincia do Minho , aonde as 
uvas íiió de enforcado , fe piza ó as uvas 
no lagar com a bica aberta , e o mofto , 
que vai fahindo , fe lança nas vafilhas , 
cm que ha de ficar , aonde mefnio fer-
menta ; efte vinho apenas fe conferva faõ 
i té ao mez de Maio a pezar de todas as 
caurelliis : hindo para Abbade da Igreja de 
Molares do dito Concelho o Doutor Je-
ronymo Alvres de Novaes , natural da 
Villa de CrmeUas no A!to-Douro , manda-
va pizar bem as uvas no lagar, e deixa-
va neile fermentar o mofto com todo o 
canganbo, que alli be fempre verde, e 
depois de fermentado com o canganho , he 
que o pafíava para as vafilhas , em que 
havia de ficar; nos muitos annos, que foi 
Abbade daquella Igreja fempre o vinho do 
feu paffal fe confervou de- bum anno a 
outro , e era reputado por muito fnperior 
ao de rodos os contornos, ao mefmo paf-
fb , que o vinho dos dizimos envafiíhado 
na mefma adega fe eftruia fempre , fe 
naó era confumido até ao mez de Maio > 
como eu confiantemente prefenciei muitos 
annos , em quanto viveu o dito Abba-
de i parece j que efta obíervaçaó naõ in-
flue 
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flue pouco para a dec i fa ã da Queftaõ. 
(99) Suppofto ? que Mr. Baumc na pri-
meira obíervflçaó da fua Memoria fobre 
os Alambiques, coroada pela Sociedade li-
vre de Emulação, queira, que á fubftancia 
de fermentação efpiriruofa Te naó dâ ou-
tro nome fenaó o de materia alfucarada, 
parece, que oque eu digo, vem adarno 
mefmo , que elle quer, e de hum modo 
mais perceptível a todos. O Abbnde Rozier 
no Teu Diccionario Arc. Fermentation ? , 1. 
cap. i . Se¿>. i . , e Art. Egrainer cap. 1. 
Se¿V. 2. parece difcordar em a denomina-
ção dos principios , em que figo a Mr. 
Beguillet ; porem defenvolvendo o dito 
Abbade a theoria da fermemaçaó, vem a 
fuppor os mefmos principios, que eu apon-
to , e de que a cxift-ncia no uiofto he 
afíaz demonftrada por M.r. Bcguillec na fua 
Oenologia cap. 5. art. 2. , e 5. A com-
binação do oieo , do (al acido , e da ter-
ra alcalina em certa proporção com o ar 
fixo , e flogiíto formaõ a iubftancia mu-
cilaginofa , que fe diíblve na agua , que 
he o feu menftruo i he a jufta proporção 
dos principios deíla fubftancia , que faz, 
que ella feja doce , e fuTceptivei de fer-
mentação vinhofn. 
(ÍOO) Defcobrir todos os myAerios da 
Natureza em a fermentação , demonftrar 
todas as leis , porque ella fe governa em 
cila fua taó imporrante obra, he no que 
todos os Grandes Quymicos tem encontra-
do maior difficuld-ide ; para fe confeguir 
hum profundo conhecimento defta materia, 
feria neccííario dar-lhe huma extençaó, que 
naó 
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naó pôde ter logar no meio de huma Mt-
moru i além d i lío ella he fuperior á com-
prehcnçaÓ da maior parte das peíToas, que 
podcráó aproveitar-fe do meu trabalho; os 
Sabios naó neceflitaó , e os que o naó 
faó , pedem , (jue as coufas fejaó levadas 
defde os principios mais íimplices para ag 
entenderem , por ilTo s fe as circumftandas 
o permittirem , tratarei ainda efte objeélo 
com a extençaô cjue pede , fe outra 
maó mais hábil me naó prevenir : agora 
Jerei taó fomente o eco do Abbade Ro-
zier, que felizmente tem trabalhado fobre 
erta materia a mais importante da faílura 
do vinho, e em íjuem fe poderáó ver pro-
vados com a extençaô neceííarii os prin-
cipios , que em huma Memoria , que in-
volve tantos objetos, apenas podem fer 
indicados , fendo certo , que as razões , 
que elie produz, faÕ as mefmas, quemé 
tem convencido. 
(101) Chamamos ajfitlidade a tendencia 
hatural , que tem certos corpos a unitem-
íe entre fi. 
(102) Por mais que fe tenhaô esforça-
do os engenhos a imaginar maquinas, e 
artificios para pizar as uvas, e extrahir 
delias o mofto, o methodo do Alto-Dou-
ro nefta parte vence todas as praflicas ate 
agora imaginadas j e a pezar do que Mr. 
Bourgeois clama contra os inconvenientes 
de ferem as uvas pizadas por homens, que 
naó faõ cantos , como le lhe reprefeotaó, 
principalmente o da tranfpiraçaó dos pés s 
c das pernas, que mal íe pôde verificar 
citando a pelle coberta de mucilagem» c 
por 
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por ilTo tapados os poros, nao ha melhor meld 
ae reduzir as uvas á fluidez convenience j 
e de lhes cxtrahir o moño 3 como he o de 
íerem tnuito exaílamente pízadas por ho-
mens nos mefmos lagares, em que rermen* 
taó ao depois i cftes lagares faó huma efpe-
cie de tanques de pedra, e cal quadrados, 
ou quadriíongos , cujos lados tem de 2t até 
$•5 palmos de alto, a que no paiz fe dá 
o nome de tampos ; depois de cheio de 
uvas o lagar , igualadas por todo elíe , en-
traó dentro homens a pizar as uvas j quan-
to maíor he a quantidade dos homens, 
que. entraó a pizar as uvas , tanto mais 
depreça , e melhor fe reduz toda a mafia 
á conveniente fluidez : no methodo , que 
eu figo da manipulação do vinho , mui 
• diverfo do que geralmente fe ufa , faço 
entrar a pizar as uvas homens na razaô 
de 2 , ou 2T a refpeito da mafia , que 
haja de dar huma pipa de vinho ; efta ope-
ração dura de ordinario 24 horas , e ás 
vezes menos , porque a minha regra hc 
ceifar com ella quando começa a effervefeen-
cia tumultuofa, e forte; por iíTo faço to-
dos os meus esforços, para que quando 
chegue a efte ponto, eftejaó as uvas exa-
¿famente pizadas , e a fua maffa reduzida 
á maior fluidez poífivei. 
(103) A maior parte dos OenologiíUs 
aconfelhaó lançar na mafia, que naó quer 
fermentar por falta do conveniente gráo 
de calor, mofto fervendo, porém he nc-
ceíTaría grande porçaó delle para fazer o 
conveniente augmento dc calor em huma 
grande maffa ; huma porçaó de vinhaco de 
ou-
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outro vinhoj que tenha fermentado, he 
hum remedio mais prompt©, c efficaz pa-
ra por toda a maíTa em movimento, e dar-
Ihe o calor conveniente para entrsr em 
fermentação. No prefente anno de 1789, 
por circumftancias , t]ue a ¡íío me obriga-
rão > vindimei uvas , com que enchi hum 
lagar , a 2. de Outubro , dia , cm que ca-
hio hnma chuva frigidiííima , e appareceo 
neve em a Serra do Maraó : começarão 
a pizaMe as uvas pela huma hora da ma-
drugada do dia 3 . , e ás 10 horas da ma-
nhã do día 4. ainda naô tinha fignal de 
eli'erv el cencía, e a mafia fe fencía muito 
mais fria do que a athmosfera ; mandei 
lançar-íhe hum pouco de vinhaço de outro 
lagar , que eftava no máximum da fermen-
tação , e ao meio dia já moñrava bañan-
te effervefcencia , pelas trez horas da tar-
de \Á a effervefcencia era tumultuofa, e 
em toda a fuá devida força ; o que eu 
naó confeguiria em taó pouco tempo , c 
fern a defpeza de lenhas com o moflo 
fervendo. 
(104) Mr. Beguillet na Oenologia cap. 
5. arr. 2. diz , que efte movimento he 
occafionado pelo calor da athmosfera , que 
procurando pôr-fe em equilibrio em os cor-
pos fujeitos á fermentação , ahi póe em 
movimento o fogo principio, e faz reco-
brar ao ar fixo combinado com todos os 
corpos a fuá elafUcidade natural : que o 
combate dos ácidos } e dos alcalis entra 
também por alguma coufa , porcm , que 
a primeira caula fyfica naó pode fer fe-
nap o ethcr > e ç ar piincipio 3 q.ue dcf-
fe -
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pegando-fe recobra a fuá. elafticidade nacuíal^ 
(105) Huma exüéta > e circmnftanciada 
theoria do modo , e da ordem , com í]ue 
na fermentação vinhofa fe fazem as novas 
combinações dos principios, me conduziria 
muito Jonge, e eu feria pouco entendido 
da. maior parte das peíToas , a que efta 
Memoria pôde fer de alguma utilidade , 
por iflb fica refervada para hum Tratado 
de fermentação já promettido (not.100) : 
agora feja baftante dizer para melhor m-
teiligencia de algumas coufas tratadas nef-
ta Memoria , que o fal , que refide no 
mofto , he hum acido unido a huma ba-
fe terrea , efta fe diflblve na agua da 
vegetação , e Te defune ó acido da fuá 
bafe i efte acido nu attenua o oleo do-
ce , e alTucarado , de que fe defprende o 
flogifto , uníndo-fe com elle a parte mais 
íubtil do acido, cjue forma o efpirito in-
flammavel , que pela uniaó do acido fica 
mifcivel com a agua : o acido, que fe naó 
une ao flogifto j fe une ao oleo , e aterra, 
e fe forma o tártaro foluvel em a agua r 
o ar fixo he o nexo de todas eftas combina-
ções , e o feu confervador ; Hales diz 3 
que elle he taó neceífario para dar força, 
e vigor ao vinho , como o eíplrito inftam-
mavel; Mr. Barberet na fuá Diífertaçaó 
fobre as caufas , que fazem toldar o Vinho, 
attribue a efte ar fixo o fabor vivo e picante 
do vinho; por iíTo nenhum cuidado he de-
mafiado para lhe confervar o efpirito ¡nñam-
mavel , e o ar fixo, que pela fuá vola-
tilidade trabalhão fempre por exhaliar-fe, O 
oleo eíTencúil, ou efpirito re¿ior, de que 
pro-
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procene o cheiro do vinho , he do tncf-
nio morio vciaci!, e pede cautelas naõ me-
nores: agrande evaporação deftas fubftin-
cias, volareis ainda .1 pezar das maiores 
cautela*!, me tem inoftrado a experiencia 
repetindo, e verificando com a campainha 
de vidro as de Dom le Gentil referidas 
na Tua Memoria fobre a decubaçaó do 
vinho. 
(IOCÍ) Fíc bem facií de comprehender, 
que rodas as fubftanctas emíaentemente do-
ces faõ muito próprias para corrigir no 
mofto, raneo a luperabtmd^ncia do princí-
pio a-.)uofo , como a íuperabnndancia do 
íal acido , que naõ eííando afíaz envolvi-
do na mueilagem doce, fobreíahe, e faz 
pender o comporto para moftrar hum fa-
bor azedo, o que procede de naó terem 
as [ivss j ou pela íituaçaó , ou ptía intem-
perança do anno chei-ado á perfeita ma-
dureza , c formado o vifeofo doce em con-
veniente proporção deve neíle cafo a ar-
te foccorrer a natureza , augmentando o 
vifeofo doce, que fe encontra muito sna-
IOÍ;O , e próprio para paíT.ir ã fermentapaô 
vinhofa em o arrobe, no mel , e no af-
fuc.ir: a pratica de arrobar o mofto he co-
nhecida ha muitos feculos ; entre nós he 
muito anrigo o feu ufo na Provincia da 
Eftremadura , aonde talvez he nocivo o 
feu ufo; porque augmenta hum fabor ado-
cicado enjoativo aos vinhos, que na maior 
parre d.upelle rerreno, ainda fern a addi-
çaõ do arrobe , padecem eífe defeito ; e 
he. defeonhecida nas Provincias do Minho , 
c:Beíra, aonde feria de huma vantagem 
Tom. 11, Q incom-
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incomprehenfjvel, pois que faria 3 que o 
.vinho d'aquellas terras frias , aonde as uvas" 
naó amaduríiÕ compíeramente , e faó de 
;íua natureza azedas, verde, deíagradavei 
ao goítp , e de pouca duração j foíTe a-
gradavel ao gofto , e fe confervafle me-
lhor. Mr, Maupin nas fuas obras tem ele-
vado tanto efta praòYica , que também lou-
va o Abbade Rozier , que a fez adoptar 
em muitas Provincias de França com van-
tagem , como attcfla o mefmo Rozier ; 
,0 arrobe he a fubftancia mais anaiogaao 
vinho , nem tem contra fi efta pratica fe-
Jiaõ o fer difpendiofa pelas lenhas , que 
.coníbme , e pela reducçaó do moíto á 
q.a parte. Ariftoteles já faz menção , de 
que os Illyrios taziaó huma efpecic de vi-
nho, a que hoje fe chama bydromd, com 
o mel diííolvido em agua , donde bem fe 
-conhece a propriedade com que pôde fa-
-zer-fe a addiçaó do me l , que he muito 
louvada pela maior parte dos Qenologiftas, 
principalmente pelo Abbade Rozier, que 
a prefere a todas ; porém a pezar das ra-
zões , que elle dá , a experiencia moilra , 
•que o vinho deixa fentir o gofto domei; 
o aíTucar junta todas as boas qualidades 
íem algum inconveniente, fendo lançado 
no mofto antes, que comece a effervefeen-
cía : o Doutor Damiaó ]ofé Alvares R.e-
bello (not. 40, ) fez em hum anno a a dic-
ção do mel em hum lagar de mofto de 
uvas mal maduras , e aquofas , que colhe 
á roda de huns prados, para o ufo domef-
tico , e reconheceo , que o vinho fempie 
ccnfervQU hum fabor, que fuppofto na& 
. era -
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Éía deíagradavcl , era com tudo de algurtl 
modo extranho ao vinho ; tem ao depois 
ufado da addiçaõ do alTucar nas mefmas 
circumftancias j e o vinho, que fem eila 
devia fer muito acido , e do hum fabor 
defagradavei, fica muito agradável ao gof-
io , e fem fabor algum extranho a mais 
efpirituofo , e de maiar confiitencia. 
(107) O Abbade Rozier no Diccionario 
Arc. Fermentation P. r. tap. 2. Seft. 2. 
(IÜB) Maupin na Arte dc fazer o Vinho 
cap. i . principio 11., I I I . , e X I , 
(109) Maupin no lugar citado prin-
cipio I V . : Becker , e Srhal dizem , 
que fe deve fazer fermentar o vinho mui-
to tempo , e lentamente para o fazer mais 
forte ; o Abbade Rozier no dito Art. Fer-
mentation P. i* cap. 1. Sefh ^ também 
teme huma fermentação rápida , e tur-
bulenta ; porque , diz elle , eíla rapi-
dez em lugar de deixar triturar uniforme-
mente as partes conftinuivaç do fluido , 
as quebra mais deprefia , do que as divi-
de; o at fixo, e o fiogiílo fe defpren-
dem com impemofidade , e o liqüor pro* 
duzído por efta fermentação turbulenta 
nao he fufceptivel de fe confervar tanto 
tempo, como fe a fermentação tiveíTc fi-
do moderada , e gradual : parece, que a 
razaó, que o move a dizer ifto , he a que 
elle dá no cap. 2. Se£L 6. , que nefta fer-
mentação haverá grandiffimas divisões , 
grandiífiriias attenuaçóes, porem muito pou-
cas combinações , e recombinações; por-
que o principio efpirituofo muito fugaz fe 
diiíipa apeziir de todas as cautelas, e naã 
Q . " pó-
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pôde efcapar-fe , fern levar comfigo hu-
ma grande quantidade de ar fixo , o pri-
meiro dos quaes lie a alma do vinho , e 
o outro o feu conferv;idor : parece 3 <¡ue 
Rozier fe defcuidou ncita parte, e que até 
fe contraría a fi mefmo ; porque fe ha mtíi 
poucas combinações , e recombinações, 
naõ temos a formação do principio eípiri-
tuofo , que he eiFeito delias ( not- IO^. ) , 
e por iflb naõ he real a perda , <]uc fe 
teme ; de mais o nielmo Rozier na Se¿h 
i . do mefmo cap. já deixa diro , que fe 
as uvas tem fido colhidas de manhã fem 
o conveniente gráo de calor , a fermenta-
ção ferá languida 3 demorada, e fe cfca-
pará huma maior quantidade de ar fixo, 
e de flogiíio , e fe completará fracamen-
te ; he ifto tirar os mefmos effeitos de 
caufas contrarias. O Autor da Diííertaçaó 
fobre os Vinhos , impretía em Pariz em 
3772 cap. 5- também fe contradiz , na pag. 
56. diz, que para fe formar o principio 
efpirituofo faõ neceííarias fortes, e fimui-
taneas cohesoes, aballos rápidos, combina-
ç õ e s , e deeompoflções multiplicada i ; na 
pag. 57. diz , que a lentura , com que 
começa a fermentação he huma perda pa-
ra o principio efpirituofo , que fó naice 
de hum grande choque i e logo pafla a 
dizer, que a rapidez da fermentação de-
ve moderar-fe , porque poderia occafiotiar 
hum calor capaz de diííipar o eípirito 
quando fe fórma i os remedios, que efte 
Autor aconfelha para embaraçar efia ra-
pidez, faó o mofto frio, o vinho já fei-
to , a intrQmiíTaõ de hum ar unais frio; 
• <5» • 
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todos el íes fó faó capazes de contrariar 
a natureza , e embaraçar a fuá obra , 
que huma vez interrompida nunca fe-
ria perfeita. Felo contrario Beguillet na 
fuá Oenologia cap. 5. ate. 2. diz , que 
deve apreíTar-fe a fermentação o mais 
promptamente que he pofli-vet , e que el-
la deve fer fimuitanea em todas as par-
tes do mofto j para nao deixar tempo de fe 
efcapar hum principio tàó volátil , como 
he o efpirito ardente , e que quanto mais a 
fermentação for fogofa , e apreííada , tanto 
mais os principios do novo mixto feráó in-
timamente unidos : já o Abbade Rozier 
tinha dito na fua Memoria coroada pela 
Academia dcMarfclha cap. 3. n, 6., que 
quanto a fermentação hc mais rápida , e 
tumuhuofa , melhor he mantida até ao fim , 
e mais o vinho ganha na qualidade i e em 
o n. f.0 , que a fermentação lenta lie hu-
ma perda real da maior parte do erpirito. 
He bem fabido , por quem conhece as 
combinações Quymicas , que nempor iíTo , 
que ellas faó feitas com grande effervef-
cencia, deixaõ de fer mais intimas , e mais 
' petfeitas ; finalmente por evitar huma de-
mafiada extençaó , Mr. Maupin na fua 
DiíTertaçaõ fobre as practicas de fazer o 
Vinho n. 7. confirma o meu fentímenro , 
e desfaz todas as razoes contrarias. 
( t io ) Rozier no dito Art. Fermentation 
P. r. cap. 2. Se&. e no mefmo cap. 
Se í t . i . diz elle : ni Huma vez começada a 
fermentação naõ deve fer interrompida por 
pretexto algum ; he defordenar a crife 
obrada pela natureza, que nunca fe efefar-
ran~ 
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ranja impunemente. r¡ Maupin na Arte do 
fazer o Vinho cap. í. principio 14. 
CM I ) Para melhor eftabelccer o nue te» 
nho ponderado neílc § 82. , e o mais que 
vou a deduzir , primeiro referirei os pró-
prios termos , com que a elle refpeito fe 
exprimem os mais experimentados Oeno-
lo^iftas : o Abbade Rozier , que quad fem-
pre tem (ido a mmlia guia neftas mate-
rias j diz no lugar proximamente citado, 
fallando de mexer , ou pizar a mafia em 
fermentação : :=¡ Eftas operações íaó de-
reñaveis j e abfolutamente contrarias n ro* 
dos os principios ", cada vez que fe reno-
va a agitação na niaila da vindima, fe in-
terrompe, e fe defarranja a fermentação, 
que deve fer nmea para fer boa; facilita-
fe a fahida de huma grandifíima quan» 
tidade de ar fixo, e do Aovillo , que faó 
hum a alma do vinho , c o outro o feu 
confervador, e que por confequencia fe de-
vem reter , e concentrar nelle quanto as 
circumíhncias o permittem. =¡ Mr. Mau-
pin no lugar proximamente citado, diz: 
:r¡ Abrir , revolver, e molhar o vinhaço, 
como fepra¿Hca, he esfriar efle vinhaço, 
e o vinho, e por confequencia perturbar, 
e interromper a fermem.içaõ ; he impedir 
o vinho de fe fazer , e de fe carregar dos 
efplriros, que tantas vezes lhe faó necef-
fa rios i he também , ainda que tálvez fe 
julgue o contrario , damnificar a tintura 
do vinho; as partes eolprames fe defpe-
gaõ unto menos efpontaneamente da pelli-
cula do bago , quanto o vinhaço eíèá mais 
humÍMp9 e menos quençe ; aJlim mefniQ 
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para dar coi* .10 vinho Te nao deve molhar 
o vinh.iço , nem abacello , mas antes dei-
xar , que elle aqueça, e que fe lhe con-
fuma a maior parre da fuá humidade. ~ 0 
me fino Maopin na Difièrcaçaõ fobre as 
practicas de íazer o Vinho pag. 2^. diz: 
=3 Em lugar di; deixar a natureza comple-
tar a fuá obra , e de prevenir a evapora-
ção das partes efienciaes do fluido , en-
tra-fc na cuba , abre-fe o vinhaço , mer-
gulha-fe , e torna-fe a mergulhar em o li-
quido , enfraquece-fe a fermentação , quan-
do fe naó deftrua , es fria--fe o vinho, e 
fe díflipaó os feus efpiritos ; e tudo iílo 
para qvie para dír ao vinho huma côr , 
que ella mefma manobra lhe impede de 
tonm z2 . O Autor dá já citada D fierca-
çaó Anonyma cap. ^. pag, 60. , diz : 
O que obfta eminentemente á con-
centração do gaz no liquor , he a agita-
ção frequente , que fe dá á materia fer-
mentante, =¡ O Abbade Rozier leva a tal 
ponto o eícrupuio neíla materia, que he 
huma das razoes , com que impugna o 
Oenometro de Mr. Bcrtholon , como no-
civo á qualidade, e á duração do vinho: 
diz elle em íeu Diccionario Art. Oenome-
tre : =1 Quem tem a mais leve tintura das 
leis da fermentação , ou os que fem theo-
ria obraõ por experiencia, fabem que he 
da uhima importancia reter , o mais que 
he poffive! , o gaz, ou ar fixo , que ten-
de fem. ceflar a defprender-fe da maíTa em 
fermentação; vem-fe mefmo muitos.pai-
fanos cobr'r as fius cubas com coberturas 
de lá j e Mr. Berthoíon conhecia bem efta 
ne-
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necctlidade > pcis que imaginou hiimn ma-
quina p.ira as cobrir. Se eíla verdaue he 
geometricamente demonftrada , naõ ie po-
de conceber , como o Autor nconieihe a 
. ituroducçaó de hum fufpiro , por onde ne-
.csiT'.irianienre deve efeapar-fe huma gr.m-
díííima quantidade de ar fixo , pois elle 
penetra aié ao interior da maíTa. Piza ó-fe 
rigoruJamenre as uvas para eftabcíeccr im-
illa maior mafia de fluidez , e fob re rudo 
para que as peilieulas impelidas do centro 
ÍÍ fuperficie , fe collcm humas ás oiuras , 
e formem hum corpo foiido , que cubro, 
toda a fuperficie , c retenha huma muí 
grande quantidade de ar ; he ido o cha-
peo i a pezar dido ainda fe efeapa muito 
ai: que ferá eftabelecendo-íe pela arte hum 
evapórate ri o perpetuo : O Oenometro pois 
he ellenciaimentc nocivo á qualidade , e 
á duração do vinho. ^ Ora fe 110 concei-
to deite grande homem hum Cylindco de 
hum pequeno diámetro forma huma rotu-
ra no chapeo capaz de damnificar tanto o 
vinho , quanto ferá o damno de trazer 
fempre mergulhado o vinhaço no fluido? 
• Üo quem poíitivrmentc nao quer vet, 
c fe quer cegamente deixar guiar peio cof-
lume , he que deixará de reconhecer as 
.¡¿randiíhmas vantagens, de na5 tocar na maf-
fa , defde que começa a effervefeencia até 
fe coníummar a fermentação rumultuofa. 
Ha feis annos fuccefíivos, que praíiíco ef-
te niethodo inteiramenre novo no Paiz dos 
melhores vinhos de Portugal , conftante-
jnente fe tem reconhecido, que os meus 
vinhos aííim feitos faõ cm cudo muito me-
iho-
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lhores do que antecedentemente eraó i aín-
da hoje de Dezembro , em que efcre-
vo efta nota , foraó provados pe!o Com-
iriiíTario Manoel Pereira Borges do termo 
de Penaguião , reputado por hum dos mais 
inrciligentes prosadores, e me confefíou, 
que rendo provado os vinhos dos melho-
res litios , os meus eraò fuperíores a todos: 
no anno de 1788 fbraõ feitos pelo melmo 
methodo, dirigido pelo Doutor D.imiaõ ]o-
fé Alvares Rebello, os vinhos dejoaóda 
Cunha Sortomaior da Freguezia da Cumiei-
ra cm Penaguião , os quaes nunca tínhaõ 
tido reputação maior ; foraó no dito qnno 
comprados para o Ingíez Roberto TiíTucl , 
eme confelTou o feu Commiflario o Dou-
tor Joze Bernardes Ozorio , do Pezo da 
Regoa j que foraó os melhores , quecare-
regára , e que ?,o dito Ingíez , depois de 
os receber no feu armazém no Porto , cau-
faraó huma extraordinaria fenfaçaó, e que 
lhos mandara louvar muito , o que naó 
accontece. a quem compra , fem huma 
grande caufa. Efte methodo he o mais 
conforme á melhor theoria , e fem incon-
venientes fllguns , e ainda que nada ha 
mais difHcukofo do que arrancar as prati-
cas rranfmittidas de pais a filhos , efpero 
com rudo, que o meu methodo fc faça 
geral no Alto-Douro , com grande vanta-
gem do cqmmercio aííivo de Portugal ; 
digo, que he conforme á melhor theoria; 
porque forsrando-fe aflim logo no prin.cU 
pio da effervefcencja o chapéo, ou abp-
beda , as, partículas volareis reverberaõ 
pella, e fe reconcentraó no fluido, .per-
den-
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dendo-fe pela evaporação as menos 3 que 
he po í l ive l , pois cjue fe naõ corna a def-
cobrir o fluido ; nao fe mexendo continua-
mente , como o fazem na pradhca com-
niua , nao fe ¿pprefentaó tancas fuperficies 
ao toque do ar athmosferico , -e por iíTo 
fe nao preverte a gradação do calor da 
maíTa , nem íe interrompe o progreilb na-
tural da fermentação ; fázem-fe as divi-
sões , atcenuaçóes , e recombitiações li-
vremente , feni que impulfos contrarios, 
comtnunicados pelo movimento de quem 
trabalha a mafía , contrariem as direcções 
naruraes das particubs ; naó fe efmagaó 
e diífolvem os canganhos ate ao ponto de 
communicarem ao vinho tanto acido auf-
t e r o q u e degenere em amargo , e que 
fem augmentar a generofidade do vinho 
lhe degrada toda a delicadeza, o que he 
afíaz deteftado em o Tratado da Vinha da 
' Sociedade Económica de Berne tom. 2. 
cap. i ç . art. 5. n. 8. ; naõ fe trituraõ as 
pelliculas dos bagos de modo , que dem ao 
vinho huma cor, que he fim coberta, 
porém opaca, e que fe precipita; porque 
he formada por partículas groífeiras da cai-
ca moida 7 e nao pela diiíoluçaõ das par-
tículas da refina colorante, que náõ pôde 
fazer-fe andando as pelliculas em huma cot*-, 
tinua revolução mergulhadas no vehículo a-
quofo : digo , que naó he fujeito a incon-
veniente algum , porque aquelles , que o 
vulgo lhe fuppóe , faÕ defmentidos pela 
razaó , e pela experiencia ; dizem que o 
vinho a film feito naõ tem o trabalho ne-
ceífario; e por iíTo ha de ficar m o l í e , co-
mo 
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mo fe o trabalho da fermentação podeffe 
fer executado por homens , e nao fofíe 
todo obra da natureza; a força , e o vi-
gor do vinho devem fer na razaó do ef-
pírico inflammavel, ^ue fe forma, ç con-
ferva j e do ar fixo , c¡ue fe retêm , e fe 
recombina i no meu methodo faó mais bem 
executadas as combinações ,. e ha menos 
evaporações, como fica moftrado , por iflb 
deve o vinho fer mais vigorofo, mais for-
te, mais efpirituofo , como a experiencia 
de feis ahnos me tem moftrado , e pela 
mefma razaó deve fer mais durável ; aeve 
também fer mais aromático ; porque ha 
mais attenuaçaõ, e menos evaporação do 
efpirito reâor. 
Naõ faitará quem opponha com Mr. 
Bertholon, e outros muitos bons Oenolo-
giñas , que naó eftando o vinhaço , que 
fórma o chapéo , mergulhado no fluido 
durante a fermentação , fe azedará , fec-
cando-fe íobre a fisperficie do lagar, e fe-
jnelhante ao fermento communicará ao de* 
pois a toda a mafia qualidades nocivas : 
já o Abbade Rozier íe foz cargo defta 
objecção, e lhe reípondeo taó bem, que 
eu naó fá rei mais que tranferever as Aus 
mefmas palavras; diz die no dito Art. Fer-
mentation P. i . cap. 2. Seél. 5. ^, Con-
vém refponder a taes aflerçóes porfa í los , 
e por experiencia, e eis-aqui huma bem 
fimples. Quando fe tiver tirado todo o vi'-
nho da cuba pela cannella, e íe eftiver a 
ponto de levar o vinhaço á prenfa, fazeí 
tirar efte chapeo, que fe fuppóe conter 
hum fermento perigofo 3 ponde-o na pren-
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fa , e fazei dar-lhe alguma compr'efiao ; 
provai o vinho, que íahir, e feguramen-
te naó fera vinagre , mas vós achareis hum 
vinho festo acidulo pela quancidade de ai 
fixo , que eñe chapéo reteve ; elle ferá no 
feu genero, o que faó as aguas aéreas de 
Spá y de Pyrmont, ede Seltz 8cc, i fe ao 
depois VÓJ diftillaes efte vinho , tiraes del-
íe mais efpinto ardente, do que daquelle 
que fahio pela cannella , ou obtido pela 
prenfa do refto do vinhaço. Ha huma gran-
de diííerença entre a fignificaçaõ da pala-
vra agro , e da palavra acidulo ( acido aereo ). 
O vinho de Champanha, que falta , e ef-
puma em o copo, poíTue^em pequeno o 
cheiro , que o chapeo poíiue em grande ; 
de hum , e de outro fe eleva hum acido 
aereo picante , e vivo ; mas em nenhum 
delles o cheiro de agro : he precifo pelo 
contrario confervar preciofamente efte cha-
peo , naõ o defunír de algum modo no 
tempo da fermentação, e quando íe tira 
o vinho da cuba pela cannella; porque he 
hum refervatorio immenfo de ar fixo , e 
de efpirituofo para o vinho , que fe deve 
efpremer. 
Naõ He hum vinagre , pois que o 
mofto naõ pôde mudat-fe em,vinagre em 
quanto dura a fermentação tumultuofa , e 
depois que o vinho he feito , naó fe con-
verte em vinagre fenaó pela abforçaõ do 
ar athmoáferico , que fe combina com a 
fleuma, o tártaro , e o efpirito ardente, 
que efte vinho continha. E fuppondo com 
o autor que o fucco contido no chapéo fe-
ja agro , eu lhe pergunto ; por que conta-
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¿lo de efpecie de a r , elle fe faz agro? 
He pelo do ar athmosíerico , 011 pelo do 
g.iz , ou ar fixo í O primeiro he impofli-
vel , todos os fyficos fabem, que o ar fi-
xo he ejpecificamenre mais pozado do que 
o omro , e por confequencia a íuperfkie 
da cuba eftá fempre livre do cotirafto do 
ar athrnosíerico pela camada de ar fixo, 
que a pezar da fuá diífoluçaó no ar athmof-
terico, fe renova fem ceflar durante a fer-
mentação. Os fabricadores de vinho çha-
maÕ a efte ar mdo; elles fabem igualmen-
te , que elle cerca todo o fimo da cuba, c 
naó na anno, que com huma luz na maó 
elles naó meçaõ efta carnada de ar mor-
tal , de que bem conhecem as confequeti 
cias. Se o ar athmosferíco naó pôde pro-
duzir efte efFeito, ferá o ar fixo, que fe 
efeapa da fermentação ; mas nunca efte ar 
communicou o gofto agrOj nem mudou o 
vinho em vinagre: elle fez o chapeo aci-
dulo , como faz acidulas todas as aguas 
aeradas; em huma palavra communicou-lhe 
hum cheiro forte , picante , acidulo , e vo-
látil , e nada mais. Tenho infiftido fobre 
efteobjedo; porque autores muito recom-
mendaveis naó tem penetrndp efta diftin-
çaõ taó importante da palavra agro , ou 
acido ; de mais fe o chapeo eftiveíTe agro , 
e o feu fucco vinagre , ou fermento , co-
mo feria pofíivel , que pela diftillaçaõ 
fe tiraíTe delle efpirito ardente, pois que 
he demonftrado por experiencias mil ve-
zes repetidas , que efte efpirito de ral 
forte fe recombinou , ou deftrulo na for-
mação do vinagre , ^ue pela deftillaçaõ 
íe 
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fe naó tira huma fo gota delle , fe o 
Vinho foi perfeitamente convertido em vi* 
nagre ? 
Efta refpoíh do grande Rozier foi 
confirmada por huma minha cafual expe-
riencia no anno de 1788 , em cjue lançei 
em hum peqneno ron el de trez pipas fe-
parado o vinho , que nas empifaduras fe 
efpremco do vinhaço de huma lagarada; 
dando a provar os meus vinhos nefíe anno 
a hum muito hábil provador, foi aqueíle 
o ultimo tonel, qué provou i depois de re-
petidos exames adentoti, que o vinho ef-
tava vinagre , eu também aííentei o mef-
mo, e nas primeiras imprefsóes naó fiquei 
fatisfeito ¿ depois tjue p^níei na caufa per-
di todo o temor, e com cffeito , corren-
do o tempo , o vinho foi dos melhores, 
one tive nefte anno , foi carregado a dons 
de Março , e ficáraó no fundo do tonel 
as fezes até 10 de Junho , em que foraó 
diftilladas , eftavaõ sáas , c perfeitas , fen-
do aliás as fezes muito fáceis de fe envi-
nagrarem , e produziraó a quantidade de 
agua ardente, que devia correfponder á 
fua quantidade, fendo ainda mais para no-
tar, que todo aquelle tempo efteve o to-
nei defhpado, e que Foi hum anno, em 
que as fezes da maior parte dos vinhos 
fe faziaó vinagre em muito pouco tempo. 
Da cor fallare! mais largamente no feu de-
vido lugar. Eis-aqui como o meu metho-
do he o mais conforme á melhor theoria, 
naõ he fujeito a inconvenientes , e he abo-
nado pel.is minhas taó repetidas experien-
cias , e pelas deites últimos dous annos do 
Dou-. 
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Doutor Damião ]ofé Alvares Rebello , e 
do Primeiro Tenente de Bombeiros Jofé 
Joaquim Pereira Rebello, da Freguezia da 
Cumieira em Penaguião , peíío.LS de co-
nhecida probidade, mteüigencia, e appli-
caçaô. 
( 1 1 2 ) A' vifta defta theoria fe conhece 
bem quanto o meu methodo he convenien-
te , para formar ao vinho tinto a melhor 
cor pofíivel , e quanto he fuperior ao que 
geralmente fe praftíca no Alro-Douro ( § 
0 2 ) : confervando-fe o vinhaço fempre ele-
vado fobre o fluido , he a parte coloran-
te diííblvida pelo efpirico inflammavcl, que 
fobe do fluido j e pelo acido as partículas 
faò reduzidas á maior attenuaçaó , e da-
qui nafee ter o vinho huma cor natural s 
viva , e brilhante , que naõ he fácil de 
fe precipitar , e por iíío de maior duração , 
o que naó pôde acontecer , andando fem-
pre as peíticulas mergulhadas no fluido, 
aonde a parre colorante fe naó pôde dif-
folver j e que fó por fer a pellicula tritu-
rada , e muito desíeita , he que dá cor ao 
vinho , e huma cor na verdade mais co-
berta j porém opaca , pois que he forma-
da por partículas craíTas ; e que em pou-
co tempo fe perde , porque fe precipitaõ 
aquellas partículas grolleiras , que naõ po-
dem encorporar-fe com o fluido , e que 
naó tendo fido attenuadas pelos agentes 
nacuraes fe defunçm doliquido , e cahem : 
ifto he confirmado pela experiencia, pois 
.que os vinhos feitos pelo meu methodo 
con ferva ó a cor fem fe fazerem amarella-
dos. Quem duvidar deita theoria , pôde 
con-
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convencer-fe por hum.x experiencia muita 
fácil , e que fervirá calvez mais do cjue 
o raciocinio : tome huma porçaõ de caica 
fecca das mefm-is uvas , lançc parte delia, 
em efpirito de vinho, que promptamente 
cirará huma tintura íorre , e cryíb/üna , e 
a caica ficará quafi fem cor , e mui feme-
Ihante á das uvas brancas ; lançado efte 
líquido em hum vidro tapado fe confer-
vará cfta cor no feu primeiro eftado : 
molhe muiro bem outra pane da mef-
ma caica em mofto , e a lauçe em outro 
i^ual efpirito de vinho , que com imis 
dilfículdade ihe tirará huma tintura frica, 
que com tudo fe confervará no me Imo ef-
tado : metta outra porçaó da mefma caica 
em hum almofariz de pedra com huma por-
ção de vinho defeorado , pi7.e muito oem 
até desfazer a maior parte da cafca , dei-
xe aífentar pot hum pouco , e pafle para 
vidro branco tapado i ao principio verá hu-
ma cor muito carregada , porém íempre 
opaca , que paffado pouco tempo fe preci-
pitará, ficando o vinho na cor, que rinha 
antes defta operação ; com efta experien-
cia ficatá convencido , de que o meu 
methojo de fazer o vinho he o melhor 
para que a fuá cor feja mais bem extra-
hida , mais bella , e da maior duração, 
e que fó por eftc modo , he que pode 
evitar-fe, que os vinhos tintos fe tornem 
amarellados : o que feria bailante , aind¿ 
fem outras vantagens, para o fazer abra-
çar geralmente com efpecialidade no Altó-
Douro, aonde os vinhos faó aecu fados de f-
te defeito. O que a efte refpeito diz o 
Abba' 
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Abbade Rozier no íeu Diccionario A n . Lie 
he digno de referir-íe ; diz elle =; Apar-
te colorante , que fe vê nas fezes , he 
;Ujuel!a , cjue naõ foi diffolvida peio el pi-
nto ardente, ella foi íimpleíniente exten-
dida no licuor, e naó dilToívlda. Por e-
xemplo , fe fe efpreme hum cacho preto tal 
como vem da vinha fem ter fermentado, 
haverá hum liquor vermelho , mas a parte 
colorante fení fomente extendida , e nao 
diíTolvida i ella ferá como o cínabre di-
luido em agua fem addiçaÔ de gomma, 
efta agua ficará vermelha , em quanto Fof 
agitada, e tornnrá em fim a tomar a fua 
cor natural , depois de ter precipitado «. 
terra mineral. O meímo fuccede no mof-
to, ha exter.çaó , divifaÓ dos principios 
coloranteç , e naó diiTbiuçaó , o cjue hc 
mui differente a pirte reíínofa í\è 
a. mais abundante , e por conlcuyencta a 
que pede a convcihó do principio afinca-
rado en eípirito ardente, para a diflblver 
c combinar com o liquor zi . 
(115) Mau pin no'feu Procedo fobre a 
manipv.i.içaó , c fcnicmaçaó do Vinho n. 
8. , e cm mniras outraá partes das ftui 
obr.^. 
( 1 1 4 ) Bcrcholon na ¡r.a Memoria fo'jre 
a verdadeira epoca da decauaçaõ do Vinho 
coroada peia Sociedade Real de Mont-
pellíer. 
(115) Cuba, dorna, baiferro , tina faó 
termos finonytnos , com que em diverfas 
Provincias- exprimem os valos de pão, de 
que fc fervem para nellea executar a fer-
mentação do moifco. 
Tom. I f . R ( n ó ) 
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(116) No;a o AbbaJe Rozier no dito 
Art. Fermentation P. i . cap. 2. Seth 5-., 
que as pelliculas d is uvas faó as cjue re-
tém a maior parte do ar fixo, que fe in-
tromecce neI[as,eno mermo cap. Seít. 4. 
diz , que a expariencia confecutiva de 5 
annos o tem convencido, que o chapeo fó 
he bañante para reter o ar fixo , e a par-
te efpirituofa : o cerco he , que todas a-
quL'Has particulas voláteis Je defprendem» 
e recebem hum impuUo , que as faz ele-
var do fluido ; achando por fima delle 'o 
chapéo formado de materias folidas , c ef-
poijofas , em partes lhes impede abfoluta-
mente a paíTagcm , enas outras lhes mi* 
íiiftra receptáculos , em que vaõ perdendo 
OÍmpulfo^ de maneira, que allí fe demo-
raô , e ficaÕ. Do que bem fe conclue > 
quanto he avantajofo para a qualidade , 
è confervaçaó do vinho o meu methodo 
de o fazer , pois que o vinho he tanto 
melhor, e fe conferva canto mais, cjuati-
to he maior a quantidade de efpirito ar-
dente , e ar fixo, que contòm. 
(117) Maupin no íeu Problema febre o 
tempo juíto da decubaçaó do Vinho com 
a folufsó dcfte problema , que anda fun-
jo á Arte da Vinha , imprefla em Lauifa-
n.a em 1780, e que he muito diverlo do 
outro imprçíTo com o fen Alei o ceno, e 
fundado fobre a experiencia geral , Pa-
rlz 1781. 
(118) Sobre efte objeáío tem^,trabalha-
do muiros Oenoiogiftas , o Abbãde Ro-
zier , Mr. Maupin , e Dom le Gentil faó 
entre os' que conheço , os que máis fe-
liz- • 
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lizmente tem trabalhado : a importancia 
da materia me faz parecei' útil , que cu 
reduza aqui as Aías doutrinas. O Abbade 
Rozicr na (na Memoria fbbre as aguas 
ardentes, coroada pela Academia de L i -
moges em ijCtú , diz Huma prova fá-
cil de conhecer, e mais fenfivel aos olhos 
menos attentos , e menos acoftumados a 
obfervar, he o abatimento do vinhaço na. 
cuba, quando elle he comparado com a 
maior elevação do liquor no therniomerro, 
fobre tudo quando ella fe furtem por al-
gum tempo ; eftes dous fignaea forraaõ jun-
tos hama regra certa para tirar o vinho da 
cuba =í : He muito ordinario nos grandes 
homens julgarem fácil , e muito perceptí-
vel para todos aquilio , que para elles o 
he quem naó vè , que a neceííidade de 
fazer ufo do thermometro devia metter em 
- bum grande embaraço á maior parte dos 
que Tazem vinho, que nem ao menos tem 
ouvido nomear eftc inilrumcnto 1 Além dif-
10 le Gentil moftra com a experiencia , 
<jiie os dons íignaes do abacimenro do vi-
nhaço , e da elevação do thermometro naÕ 
vaõ lempre de companhia. O Prior dc 
-Fonrenet Dom le Gentil na fua muito dou-
ta Memoria fobre a decubaçaó dos Vinhos 
GIZ =; O fabor he huma qualidade , qu-
he objeéto do gofto , e eíte fentido naó 
pôde enganar-fe entre o fabor vinliofo , 
e o fabor aííbcarado , é como o cheiro vi-
nliofo acompanha fosnpre o fabor vinhofo, 
he tmpo0ivel errar fobre a relaçaõ deíles 
dous ientidos unidos. Naó he neceiTario 
íuppor círes fentídas bem finos, bem ex-
R ii qui-
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quifitos , nem íium grande difcernimcnto 
para fazer efta diftincçaõ: todo o homem 
organizade , como o commum dos homens, 
diftingue o fabor vinhofo do labor aíTu-
carado, com tanta facilidade como pode-
ria diftinguir a cor vermelha da verde. =x 
Ifto he «cilitar com excedo hom conhe-
cimento , em que eu tenho conhecido ba-f-
tante diiHculdade j principalmente nos vt-
nhos verdes , e nos muito maduros , era 
que a mudança he fempre pouco fenfivel: 
continua le Gent i l , =; O fignal determi-
nado j e infallivel , que deíigna de hum 
modo invariável o momento , em que a 
fermentação na cuba chegou: ao gráopre-
cifo , a que eftá annexa a maior perfei-
ção do vinho ; ó momento , em que o vi-
nho naõ eftá baíhnre feito, e depois do 
quai elle fe faz duro , grolleiro , e fabe ao 
canganho , he o momento mefmoj emque 
depois de muirás provas fucceilivas , em. 
que temos conhecido , que o íabor aííu-
carado fe vai enfraquecendo , nós prece-
bemos , que efte fabor ailucarado dei.ippa-
receo ; efte fabor depois de fe ter enfra-
quecido gradualmente ¿ ck'fapparece fubíta-
mence ; entaõ a fuá aufencia he hum fig-
naí preciio, fixo , e feguro de que le 
deve tirar o vinho da c u b a . , . . . He inú-
til provar, que eñe fignal he feguro, ou 
o que he o meímo , que he impollível, 
que elle nao appareça : eíla aíferçaÓ po-
de fer confíderrida como hum axioma-j e 
nao neceílita de provas algumas m.-Seja 
muito 'am bo ra efte fignal cscellente , í 
para mim na verdade he bom i mas elle 
de-
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deve fcr baftante equivoco para todos os 
(jvxe naó íotem muito verfados , aflim co-
mo o era para mim nos primeiros annos , 
em (¡ue tjuiz Fazer ufo delíc ; ainda ago-
ra muitas vezes me figura o gofto hum 
vinho hem caraíierizado , porém outros fe-
nómenos da fermentação me indicaõ, que 
ella neceihta de continuar, e o vinho tam-
bém continua a fazer-fe mais vinho : o 
Abbade Rozier com a candura de verda-
deiro Sabio, depois de ter vifto a Memo-
ria de Dom le Gentil , naó duvidou ce-. 
der-lhe a gloria de ter indicado hum fig-
nal mais fiel , fem que com tudo deíirta 
dos íeus , dizendo no dito Arr. Fimenta-
tiott P. 1. cap. Sedi: z. =í O muito ef-
timavel , e mu:to fabio le.Gentil convém, 
que os dous íígnaes por mim indicados fe 
avizinhaõ muito do feu ; ferá pois natural 
fervir-fe de todos trez , ter-fe-iu huma 
certeza de mais , huma aproximação , e 
muitos pontos dados para chegar ao mer-
mo fim z2 , ConfeíTa le Gentil na mefnu 
Memoria, ejue m O abatimento , ( ou def-
cenfo ) do .vinhaço nao he as mais das ve-
zes fenfivel ícnaÕ depois de apparecer o 
feu fignal , c algumas vezes muito depois, 
s O (juc mais preva , que elle apparece 
antes de eflar a fermentação perfeita, e 
que ¿inda entaó fc naò deve tirar o vi-
nho, como fe diflè ( § 8 8 ) . Naó efeapou 
a Mr. Maupin a infoíficiencia deíle fig-
nal , depois de ter dito no feu Problema 
impreíTb com o feu Meio certo, e -funda-
do fobre a experiencia geral zí Conforme 
aos principios, tjue acabo de eílabelecer 
fe 
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fe decubará o vinho , quando elle cftivef 
feito , quando o moflo naó for mofto , 
quando tiver perdido inteiramente a fuá 
doçura , o feu fabor afiucarado ou de 
morto, eeftiver vinho bem caraííerizado , 
e perfeitamente vinho E na fuá Illuf-
traçaó fobre a nova maquina de pizar a¿ 
uvas pag. Z4. O objedo, que fe pro-
põe metendo o mofto na cuba he , que ¡ 
elle fe converta em vinho : nao fe deve 
pois tirar da cuba, fem que elle fe tenha 
leito vinho i e o meio mais finiples , o 
mais direito , o mais natural , e o único , 
qu? Jeja feguro , para le faber , fe elle 
he vinho . he prova-io , e fe elle o eilá , 
devc tirar-fe ^ ¡ : já nas fuas Experiencias 
príncipaes , e inílruítivas fob re a nova ma-
nipulação do Vinho , Experiencia 3.a pag. 
22. moflra naó confiar tanto defte fignal, 
pois diz s Eu naõ quiz dizer outra cou-
ía , fenaó que quando o vinhaço, depois 
de fe ter elevado rapidamente, como o faz 
fempre em as minhas fcrnnentaçóes, cei-
fava de defeer, e eftava abatido, illo he 
fem movimento fenfível , ou bem íenfi-
v e l , naó importa a que ponto de defeen-
fo j fe podia partir defta indicação para 
decubar o vinho poucas horas mais , ou 
menos. Heaí f im, que ames da ultima vin-
dima, eu me tinha explicado ao Cura da 
Carlepont , e a outros muitos mais. De 
mais os principios, fobre que eu funda-
va efta indicação , explicavaó bem o feu 
fim ,;e o efpiríto Nenhuma indica-
ção para a decubaçaõ do vinho pôde dif-
fenfar de o provar antes de o tirar, ede 
o pro-
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o provar mcímo de tempo em tempo , c 
bem frequentemente , quando pela dimi-
nuiçaú dos fenómenos da íermentaçaõ 
fe mió pcxle duvidar , que o vinho ef-
tá niutío ros termos de íe fazer. Se o 
gofto fó naó he fempre hum Juiz ínfalli-
vcl , he ncceflai'io so menos naó proceder 
fem o fcu confdho =3 • Finalmente no Pro-
blema impreiíb íom a Arte da Vinha, de 
que le faz mençaõ (nor. l l 7 ' } > appare-
ce de (iiverfo parecer , ja naó ne .1 prova 
o fiaría! dicifivo ; elle d'z pap. izp. d 
Parece , que a indicação mais íimples , e 
mais natura] para decubar o vinho , deve-
ria ícr o abatin.ento do vinhaço, ou o feu 
dercenro , fe ifío fe pôde dizer, ao mef-
mo ponto da c u í a , donde fe tinha eleva-
do , depois que fe pizaraó as uvas. Eíle 
abatimento tal , cotro cu o fupponho aqui, 
prova, que a natureza já naó trabalha, 
ou que aq menes naó decon'póe f fenaÓ 
iniinitamenre jrciuo , e as partes mais tar-
dias r í . De tuco ¡fio fe conhece bem, 
que o fignal indicado (§ HB.) he o melhor, 
e fem inconvenientes. Nos anr.cs de 178(5, 
8 7 , 88 facriíiquei 14 pipas ¿ c vinho cm 
cada hum dos annos , repartindo efta por-
ção em dous lagares, de hum errt tirado 
o vinho iegnndo a indicação de Dom I ç 
Gentil ; pouco depois dc chegar a eleva-
ção do vinhaço zo ÍÍ.VÍ.WÍÍ»; , apparecia 
o íígnal , Cjue cl.le indica , era o vinho 
prompramentc tirado, pcrcni confiantemen-
te em tocos os trez í,nncs fiecu o vinho 
fim mais goííofo , mais eklicaco , perem 
molle , pouco efpirituofo , com peuco cor-
po, 
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po , pouco cheiro , e cor fracn : em o 
outto lagar vcrificnv^ o fignal do AbbaJe 
Roziçr , ^ut: apparecja tjuaü com pouc?. 
-.difterença quando appaiecia igualmente-o. 
de Dom le Gentil , e confeqncntemente 
fuccedia ao vinho dcfte lagar o mefmo , 
que ao do outro; ambos irab:.lh.Tvaõ ao 
depois nos toneis com gonde ciVcrvcfcen-
cia , e naõ obfhnte ficarem maí cheios , 
transbordavaõ , o que usó fuccede .".os vi-
nhos tirados conforme a minha indicação, 
de que encho os toneis até ficarem ra-
zos, c naó transbordaÕ , nem fazem mais 
que huma muito pouco perceptível eifer-
vefeencia; nos ditos annos o mais vinho, 
cjne eu tirava conforme a minha indica-
ção , naô era mplle , era muito cfpiruuo-
Jb j encorpado , aromático, e coberto- A<jLii 
devo dar couta de huma experiencia, cue 
foí frucio de ciremn ft anciãs : "a vindima 
dbde anno de 17̂ 9 tive de env^filhar hu-
ma porção de vinho ern huma adega dif-
rante do l¿gar mais de quarto de legoa , 
como todos os annos me acontece , para 
a qual he conduzido em cargas ; chegou 
o lagar ao ultimo abatimento do vinhaço, 
c fó pafíadas 24 horas depois de ter ap-
parecido o íignal > he que fe apromptaraõ 
os aímocrevcá para o conduzir j como eraQ 
onze pipas , que Te haviaó de conduzir, 
naÓ pode efreituar-le ifto em hum dia , de 
forte, que ficou ainda vinho para o outro 
dia no lagar, e completou 48 horas de-
pois do írgnal : eu temia, que eftc vinho 
licafíc pouco efpirituofo, aromático, e for-
çado até ao ponto de fer amargo , porém 
naó 
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nao fuccedeo aíTim 5 porque nao obftantft 
o que deixo referido , c fer o vinho con-
duzido em odres , em ratita difoncia, foi 
lançado reparadamente fem miftura algu-
ma de ourro vinho em hum tonel ; he 
hum vinho muito efpirituofo, forte, en-
corpado 3 aromático j de bom gofto , e ex-
iraordinaViamente coberto , de forte que 
rendo os meus vinhos fido eñe anno pro-
vados por muirás peflbas muito intelligen-
tes, por voto uniforme de todos he o vi-
nho daqueííe tonel o melhor, que tenho. 
Daqui infiro , que naó he tanto para te-
mer , como o ínculcaõ grandes Oenolo-
giftas , a evaporação do elpimuoíü demo-
rando-fe muiro o vinho no lagar, com tan-
to , que o chapeo efteja bem formado ; 
porque como a iermcnt;>,paó já naó traba« 
lha com impeto , já nao promove a ele-
vação dos efpiriros : que faturado o liqui-
do do acido do canganho , naó recebe, nem 
extrahe mais , fe naõ he forçado à iíTo, 
por algum agenre externo : que eíla de-
mora do vinho no lagar faz concentrar 
mais a uniaó dos principios voláteis no 
liquido : finalmente , que he melhor ex-
ceder muitas horas o fignal , como nao fe-
jaó tantas , que a mafía entre em nova 
fermentação , do que preceder ao fignal hu-
nia fò hora : porém como ifto em grande 
parte contraría, o que tem efertto homens 
muito abalizados , naó paíTa por hora em 
mim de conjeíhira , que fó repetidas ex-
periencias por comparação poderão fazer 
paííar a thefe. Concluo finalmente efta 
nota com huma paífagem de Rozier na 
fua 
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fuá Memoria fobrc os Vinhos de Provença 
cap. 5. n. 11., muito appücavel ao ulo 
cjuafi geral das rerras de Portugal , aonde 
o vinno he fermentado em lagares , 011 
cm cubas i diz elle 3 Que coufa ma¡s 
digna de rifo, do que eftas converfaçóes, 
em que mutuamente fe perguntaõ , quan-
to tempo deixais vós fermentar o moíio 
na cuba * hum refponde 24 horas , outro 
oito dias, outro 5 femanas, outro hum 
mcz, Todas eftas variações tem lugar etn 
Provença, e faó fundadas fobre o coftu-
me da terra. Mas eñe coftume he con-
forme á razaõ , e á experiencia ? he o c¡ue 
fe naõ examina r=í. 
(1 ip) O Abbade Rozier no feu Diccio-
nario Art. Fõfídre, e Art. Cave moflra as 
muitas vantagens dos toneis grandes. 
(120) Memoria fobre os vinhos de Pro-
vença cap. 8. n. 3. 
(121) Para que huma adega conferve 
qnanto mais for poflivel uniformemente a 
temperatura do ar temperado , deve fer 
expofta ao Norte, como o recommenda Pal-
ladlo ; os ventos , que com frequência fopraò 
daquella parte., íaõ fempre frefeos, alem 
diflb he o Jado donde o foi nunca dá di-
reito , pois que o pouco rempo , que dal-
li dá , he íempre obliquamente, e de mo-
do, que o calor fe naõ introduz na ade-
ga, como o faria, fe ella fofle expofta 
ao meio dia , aonde em todo o anno atu-
ra o foi no ponto da fua maior ardência', 
e dá direitamente; por ¡fío'he fem fun-
damento, e naõ bem deduzido da expe-
riencia o dizer-fe , que a expofiçac para o 
meio 
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meio dia he a mais conveniente para as 
adegas, O Abbade Rozier no feu Diccio-
-nario Arr. Cave diz =í Efcolhei , quanto' 
íie poflivel, a pofiçaõ do Norte s. depois 
defta a do Náceme ; as adegas no Melo-
dia , e ao Poente íaó ordinariamente de-
reílaveis: todos /"abem a razaõ'diílo. 
Ora em Portugal a expofiçaõ ao meio dia 
naó he mais frefea do ejue em Ftsnça : 
o mefmo Abbade no dito Art. ^ Se o ven-
to do Norte reina por alguns dias, o l i -
quor eftá claro em os toneis, fe pelo con-
trario fopra o vento do Sul , o vinho per-
de huma parte da fua ttanfparencia , a fua 
cor he faifa , opaca, Sec. he bem cer-
to, que tanto maior, ha de fer o efteiro 
deites ventos nos vinhos , quanto mais 
eftiverem as adegas exportas a el Ies. De-
ve evitar-fe cuidadofr.mente , que haja nas 
adegas alguma materia, que entre em fer-
mentação, porque as exhateçóes mefíticas 
alreraõ a atnmosfera da adega , e augmen-
taó o feu calor. 
(122) Tomada huma porçaò de agua ar-
dente em hum copo de vidro cyíindrico , 
fe deixa cahir na borda interior do copo 
huma gota de azeite bem puro ; fe efta 
fe precipita rapidamente ao fundo do co-
po perpendicularmente fempre encoflada 
ao lado do copo, fem que tome outra di-
recção p.ira o centro da agua ardente , íc 
diz ter feito prova dc efeada. 
(125) Poucas peííoas verfadns em fazer 
vinho deixarão de conhecer o modo de 
fazer 0 vinho mudo, e que hafta a addi-
çaó de huma quarta , ou quinta parte de 
boa 
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boa agua ardente cm o mbfto, para lhe ' 
ftifpender inteiramente a fermentação tu-
muttuoza , o que nao acontece fem perder 
inteiramente o movimento inceftino. 
(124) O Abbade Rozier no . íeu Dic-
cionario Art. Egrainer diz Todo o mun-
do fabe y que o vinho , que fe faz gor-
do, fazendo fios a maneira dos ó leos , fe 
reñabelece defta enfermidade rolando a va-
fiiha, ou tranfportando-a da adega ao ar t 
deixando-a ahi algumas horas, ou ajun-
tmido-lhe algum acido , e ainda melhor 
juntando-lhe hum pouco de ar fixo. O vi-
nho fe faz gordo ; porque fe feparou del-
le o ar fixo , e hum tal vinho em as nof-
fas Provincias meridlonaes feria bem de-
preífa decompofto. Todas eftas operações 
tem por fim toriiar-lhe a introduzir o a r , 
e nao de obrar fobre o vinho como aci-
do Rctende o ar de combinação em 
o vinho, eis-aqui o grande fegredo. =j O 
Autor da já citada DiíTertaçaó Anonyma, 
o maís abundante de todos os efcrlptores 
de Oenologia cm receitas para remediar 
os defeitos do vinho , em o compendio de 
receitas pag. 113 diz z^Muitas vezes a-
contece , que os vinhos, que no Eftio fe 
fazem gordos , voítaó por {ji mefmos a feu 
antigo eftado , defde que começa o frio. 
Aífim fe v è , que o mal nao he grande. 
No Inverno feguinte nos grandes frios vós 
os trasfegareis, lançando-Ihes huma porçaó 
de efpirito de vinho : todas as vezes que 
fe attefíar, lançai-lhe hum vinho bem cla-
ro , e vós tereis vinho melhor do q«e 
dantes. Se acontecer eíte accidente , 3 vi-
nhos 
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tthos de inferior qualidade , lançaí-lhe fezes 
frefeas de huma qualidade fuperior, e ef-
pírito de vinho ; rolai-o muitas vezes , e 
defdc que chegar o tempo do trasfego , 
tirai-o , e ferá melhor do que qualquer 
outro vinho de igual producçaÕ. =; Mr, 
Bridelle de Neuillant no feu Manual pra-
ftico de fazer Vinhos, e Arte methodica 
de os governar cap. 2. pag. 55. diz r̂! o 
meio mais íimples , e o mais certo para 
reftabelecer o vinho gordo, he o de o paf-
far fobre as fezes de hum tonel de pou-
co defpejado 3 fem que feja necefíario dar-
Ihe mecha ; ao depois fe rola com bem 
força para mifturar o vinho com as fezes , 
deixa-ie a repouzar, e paíTados oito dias 
depois que cftá repouzado , fe tira alim-
po em outra vafiiha , e fe acaba clarifi-
cando-o com claras de ovos. Por eíie mo-
do feguramente fe tlefengordaó todas as 
fortes de vinhos, Felizmente naõ tenho 
tido occafiaõ de fazer experiencias de re-
medios para as enfermidades do vinho , 
por iílo naõ ajunto a eílas mezinhas inais 
fé do que a que fe deve aos feus amo t e s . 
(125; Rozier no dito Art. Fermentation 
-P. 2, Naó fallo da obfervaçaô da bexiga 
cheia de a r , de que Rozier trata no dito 
Art. , c na fna Memoria fobre os Vinhos 
de Provença ; porque a fupponho já co-
nhecida dc todos, 
Ç126) O Doutor Francifco Tsvcira de 
Magalhães, da Quinta de Vallado no ter-
mo de-. Viíía "Real , homem muito digno 
de credito me aífirmcu , que ' em htnri dos 
annos paíTados tomara ourados feus toneis 
dc 
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de vinho pique de vinagre , de modo que 
-o commerciante, que lhe comprara os feus, 
vinhos , o naõ quizera carregar; que ime-
diatamente , que fe defpejou hum dos me-
lhores vinhos, que elle tinha, tendo-lhe 
«Jeixado as fezes, trasfegara para elle o 
vinho enfermo » e lhe lançara alguma agua 
ardente , que pafíados alguns dias tinhaô 
defapparecido os fymptomas da enfermida-
de , e que fazendo vir o CommiíTario do 
comprador para o examinar, e depois de 
feita huma exaéla prova , nao duvidou car-
regar-lho , por ter achado , que elle já nnó 
tinha defeito algum. Efte meio he hum 
dos recommendados por Mr. Bidet. 
(127) Memoria fobre os Vinhos de Pro-
vença n. 5 , 6 , 6 7 . 
(128) Em o n. 6. do lugar citado , diz o 
-Ahbade Rozicr zi He impoífivel naó ícr 
in co nr,nod ado ao enxofrar o vinho pelo va-
por do enxofre, que fuftbca, e he p?.rs 
temer , que algumas goras c.i¡?,ó no vi-
nho. Para evitar cftes íncanveniemes fiz 
conítruir huma pequena chaminé de lami-
nas de ferro , ¿e que a baze tem trez.pol-
legadas de largo , e quítro de alto, e a 
fua cobertura em fórma do zimbório, de 
que fahc no Timo hum tuI>o deferevendo 
hum' pouco mais de hum meto circulo, ¡f-
to hc , caindo mais abaixo da baze da cha-
miné : a parte de diante da chaminé fe fe-. 
cha com huma porta de dobradiças : mec-
re-fe no tonel a extremidade do tnbo , 
accende-fe a mecha , abre-íe mais ou me-
no.'í a pona fegiínd» a aí^ividade da cham-
ma ; quando o tonel eñá cheío deíle fn-
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mo , elle re flue pela porta , e apaga a 
chamma, porque o ar naó tem mais ellaf-
ticídade . . „ . Deve tapar-fe myíto bem a 
abertura do batoque ^ que nao for occupa* 
da com o tubo. =3 / 
(UJJ) Os proceííbs para conhecer o vi-
nho aguado faó todos mmto equívocos, 
porque hum vinho , que contêm fupera-
bundancia de , agua da vegetação , pôde 
produzir o melnio effeiío : Mr. Bridelíe de 
Neuiíunt no fim do feu Manual praélico 
aconfelha metter hum ovo no vinho , fe 
. elle defce promptamente, he o vinho mif-
tarado com agua, fe tarda em defcer, he 
o vinho puro; mais aconfelha lançar hum 
pouco de vinho fobre hum bocado de cal 
viva; fe he mifturado com agua , fe díf-
folverá a cal i fe naó he mifturado, ella 
conferva a fuá forma , e dureza ; nunca 
pude verificar eftas experiencias em vinhos 
de fuá natureza aquoíos , por iífo lhes dou 
ió a fe do Autor. 
(i-^o) Ellas pra¿licas de fazer o vinho 
faó muiró •antigas cm Portugal; o Autor 
da Agricultura das Vinhas imprelía em Lis-
boa no anno de 1712 , com o nome de 
•Vicencio Alarte cap. 26. já fe lembra del-
las , donde he va a gloria, que fe attri-
bue Mr. Maupin de ter fido o inventor das 
caldeiras de uvas fervendo , da addíçaó do 
arrobé quente na fermentação do mofto, 
poij qtie tudo iÜo , c a addiçaó do meí 
tinha lembrada o dito Autor mais de 50 
annos anres de eferever Maupin ; aífim co-
mo também a cobertura dos baifeiros com 
ceirócA de palha. 
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O fobredito Autor no lugar cita* 
. do diz a Eftando os vinhos cm corcimen-
to naÓ convém bolir-lhe , nem mexer a 
balfa porque mexentlo efta balfa ex-
' hala os efpíritos , e eftes fefurtaó á valen-
tia do vinno, com que cenho por acerta-
do, que naó convém bolir com os balfeí-
ros . 
(t^2.) Efte methodo de fazer os vinhos 
. em Borgonha , lie o que refere Mr. Ar-
noux na fua DiíTertaçaó fobre a fituaçaô 
de Borgonha , e dos vinhos , que ella 
produz. 
CM?) Kfa i ç annos pouco mais, ou me-
nos fez Carlos Alexandre Pímo de Aze-
vedo j do Çoncelho de Godim no Alto-
Douro, hum tonel de excellence vinho de 
liquor , que fegundo minha lembrança con-
tinha oito pipas , e para o confeguir na-
da mais fez , do que reduzir todas as uvas 
brancas da quinta de Ponte-gallego no Pe-
. zo da Rcgoa ao eftado de meias paiTa-
das; para oque a huns cachos fez torcer 
os pes , e aos outros Ihí fez dar gol-
pes nns vides até ao meio , para que naó 
correíTem tantos' íuccos aos cachos i o mo-
do de o fermentar foi o geralmente ufa-
da para os outros vinhos, e elle foi repu-
tado por mui femeíhame aos vinhos Gre-
go". 
(134) Em 21 dc Dezembro de 1789 pro-
vei hum vinho , que Jofé Joaó Pinto de 
Queiroz e Figueiredo , C.ipitaó Mòr de 
Penaguião , tinhA mandado fazer no anno 
antecedente á imitação no dc Champanha» 
extrahido dc uva baíi:ardo fem miítura al-
ÍÍU-
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guma , e o achei muito fuperior a todos 
os que tenho provado, meímo de Cham-
panha. 
(i^y) R'ozier Memoria fobre os vinhos 
de Provença no fim da recapítulaçaó geral. 
Naõ foi exaéU a informação, qtra 
tive para dizer em a not. 14 , que o 
vinho , de que allí faço menÇaó , era fe-
paradamente de baftardo ; depois de efcri-
ta aquella nota tive occafiao de fallar com 
Carlos Corrêa de Figueiredo Pimentel, e 
me fegurou , que aquelle vinho fora fei-
to da? uvas tintas , que mdiftindtamente fe 
vindimnraó fem attençaó particular a efpc-
cie determinada , e que por ¡fio havia de 
dominar o alvarelhaó. 
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